r.  .  .t  " 

■"  '  'v  m  ■'I'’?’!.  '  -I 


■*  /  I  J  «-, 

1  fJ*  *  J' 

)  -A 

)  >  *  f  >’»,■'  «•  ;iP 

/  Vv  /  '  I  (^  >  - 

-,  ■>  m'V  ^  ‘'■^v 

(  <  -f  * 

^  I  A  *v  {; 

>  '-<v,  / 


I 


4 

■9. 


I 


ip 


■  y 

y 

■  r 

1 

i  I 


I 

4 


FAITS 

ET 


OBSERVATIONS 

SUB. 

LA  FABRICATION 

DU  SUCRE  DE  BETTERAVES. 


I 


JEa: trail  des  AnnaLies  de  T Agriculture  fran^aise, 
2®.  SeriCj  tome  VIII* 


i 


/ 


FAITS 


ET 

OBSERVATIONS 

STJR 

LA  FABRICATION 

DU  SUCRE  DE  BETTER AVES; 


Par  C*  J.  A.  Mathieu  de  Dombasee. 


A  PARIS, 


De  I’lmprimerie  et  dans  la  Librairie  de  Madame  HUZARD 


(  nee  Vallat  la  Chapelle)  , 

Rue  de  PEperon-Saint-Andre-des-Arts ,  n°.  7. 


1 8  204 


I 


r‘\\. 


\  • 


f 


>  'f  f  '  r  "i’  ^ 

^  fL  V  ,/=  0  , 


i 


I 


\ 


j  ^  i  ^  >  ' 

^»  ‘C'i.'k  \  -.J 
) 


■J  /■>.  ■{  .rK  V  -^' 


r  -  - 


6. 

f  ? 

J* 


/ 


"1 


f 

\ 


C  : 
J.L 


i 

)  ; 


>Tr 


r; 


la 


1 1  •  t»  ‘  ■ 


r  '  f 


I  ) 


t 


/ 


FAITS  ET  OBSERVATIONS 


LA  FABRICATION  DU  SUCRE  DE  BETTERAVES; 


INTRODUCTION. 

Parmi  les  nombreuses  decouvertes  donl  la  chimie 
a  enricbi  les  arts  industriels  depuis  un  demi- 
siecle ,  une  des  plus  iinportantes  sans  donle  est 
celle  qui  nous  a  montre,  dans  une  plante  indi¬ 
gene,  un  sucre  absolurnent  semblable  a  celui  do  la 
canne.  Lorsqu’on  annonca  ,  en  France,  la  possibi- 
lite  de  remplacer,  par  un  produit  de  notre  sol, 
la  plus  riche  production  denos  colonies,  I’enfhou- 
siasme  devint  bientot  general  ;  cliacun  voulut 
prendre  part  it  cette  ikbrication  5  des  societes  se 
formerent  de  toutes  parts.  Trois  annees  setaient 
a  peine  ecoulees ,  qu’on  vit  cette  branche  d’in- 
dustrie  exposee  a  autant  de  del'aveur  quelle  avait 
excite  d’interet.  On  avait  cru  cette  fabrication  si 
facile,  et  les  benefices  y  paraissaient  si  certains 
qu’il  semblait  qu’il  n’y  avait  qua  planter  des  bel- 
teraves  et  fkire  irionter  des  cliaudieres  pour  arriver 
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a  une  fortune  rapide,  Le  plus  grand  nombre  des 
personpes  qui  ont  voulu  se  livrer  a  ce  genre  de  fa¬ 
brication  ^  sur  des  donnees  aussi  exagerees,  man- 
quaient  ou  de  capitaux  necessaires  pour  se  livrer 
a  une  entreprise  de  ce  genre  ,  ou  des  connais- 
sances  et  de  I’applicalion  necessaires  pour  y  reus- 
sir.  Dans  ie  moment  du  plus  grand  entliousiasmCj 
il  n  etail  pas  difficile  a  un  liomme  de  sang-froid  , 
et  unpeu  verse  dans  cette  matiere,  de  prevoir  que^ 
meine  en  supposant  les  circonstances  commer- 
ciales  les  plus  favorables,  les  trois-quarts  des  ma¬ 
nufactures  qui  s’elevaient  a  la  bate  de  tous  cotes  ^ 
n’auraient  que  pen  d’annees  d’existence;  aussi  ie 
decouragement  s'etait  il  empare  du  plus  grand 
nombre  des  fabricans ,  bien  avant  I’epoque  ou  les 
evenemens  politiques^  et  un  bouleversement  total 
dans  le  systeme  commercial  qui  avait  preside  a 
la  naissance  de  cette  branche  d’industrie  ,  vinrent 
lui  porter  un  coup  mortel,  quoique,  dans  quelques 
manufactures  francaises,  les  precedes  de  fabrica¬ 
tion  eussent  marclie  vers  la  perfection  avec  une 
rapidite  inou'ie ,  peut-etre  ,  dans  riiistoire  des  arts 
industriels.  La  defaveur  publique,  et  la  plus  forte 
prevention  contre  ce  genre  de  fabrication ,  furent  la 
suite  natureile  de  ce  decouragement  et  de  la  mau- 
vaise  qualite  des  produits  qui  furent  mis  d  abord 
dans  le  commerce,  par  la  plupart  des  manufactu- 


riers.  Aujourd’liui ,  si  Ton  s’occupe  encore  de  ce 
genre  de  fabrication  dans  un  tres«  petit  nombre 
de  manufactures  5  une  grande  partie  du  public, 
et  meme  du  public  eclaiie  ,  esL  disposee  a  ranger 
la  fabrication  du  sucre  de  betteraves  au  nombre 
de  ces  decouvertes  plus  briilantes  que  solides  , 
pour  lesquelles  la  pratique  des  ateliers  n’a  pas 
confirme  les  esperances  que  pouvaient  donner  des 
experiences  de  laboratoire. 

Ce  genre  de  fabrication  n’a  cependant  pas  perdu 
tons  ses  apologistes;  a  leur  tete  je  dois  placer  im 
liomme  qui ,  comme  ministre ,  comme  savant, 
comme  praticien  ,  a  exerce  sur  I’industrie  fran- 
caise  Tinfluence  la  plus  honorable.  M.  Chapial 
continue  a  se  livrer  a  la  fabrication  du  sucre  de 
betteraves,  et  a  en  faire  valoir  les  avantages  dans 
ses  ecrits.  Mais  M,  Chaptal  possede  une  grande 
fortune,  et  malheureusement  le  public  s’obstine  a 
croire  qu  il  soutient  par  des  sacrifices  pecuniaires 
une  branche  d  Industrie  qu  il  regarde  comme  dhine 
haute  importance  pour  la  prosperite  de  la  France. 
On  est  bien  plus  porte  a  applaudir  a  ses  efforts 
qua  les  imiter.  Sans  pretendre  placer  mes  tra- 
vaux  a  cote  de  ceux  de  ce  savant,  ni  donner  a 
mes  opinions  plus  de  poids  qifelles  ne  doivent  en 
avoir  a  c6te  des  siennes,  il  m’a  pam  qu’il  serait 
utile  qu  un  hornme  a  cjui  une  longue  pratique  a 


donne  le  droit  de  se  former  une  opinion  sur  celte 
matiere  ,  et  qui  anjourd^iiui  se  trouve  entiere- 
ment  desinteresse,  presenlat  an  public  le  resultat 
de  ses  observations. 

Je  traiterai  avec  quelques  details  dans  cet  ou» 
vrage  5  et  d’apres  iiia  propre  experience^  des  di- 
verses  parties  de  cette  fabrication  ,  ainsi  que  de 
la  culture  de  la  plante  qui  en  forme  la  niatiere| 
j’iiidiquerai  les  precedes  qui  m'ont  le  mieux 
reiissi ,  ainsi  que  les  diverses  ameliorations  dont 
cbaque  partie  me  parait  encore  susceptible  ^  j’eta- 
biiraiensuite,  d’apres  les  donnees  de  I’experience, 
et  par  les  caiculs  les  plus  detailles,  a  quel  prix  le 
sucre  pent  etre  produit  dans  les  manufactures 
fran^aises,  et  par  consequent^  dans  quellescircons- 
tances  cette  fabrication  peut  former  unob jet  de  spe¬ 
culation.  Jeterrninerai  cet  opuscule  par  quelques 
considerations  gdnerales  auxquelles  peuvent  don- 
ner  lieu  les  rapports  de  cette  nouvelle  branclie 
d’industrie  ,  soit  avec  la  prosperite  de  I’agricul- 
ture  francaise,  soit  avec  I’industrie  ou  les  interets 
de  nos  colonies. 

Je  dois  avertir  que  j’eviterai  avec  soin  une  faute 
qui  me  parait  avoir  ete  commise  par  presque  tous 
ceux  qui  out  ecrit  sur  cette  fabrication  :  cette  faute 
consiste  a  avoir  dissimule  ou  affaibli  les  difbcultes 
qu’elle  presente  ,  a  avoir  diminue  les  depenses 
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qu’elle  entraine.  C’est  d’apres  ccs  fansses  donnees 
que  nous  avons  vu  s’elablir  tant  de  manufactures 
qui  ne  renfermaient  en  dies  aucun  element  de  suc- 
ces.Loln  doncde  dissimuler  les  difficultes  de  cette 
fabrication  ,  j’y  insisterai,  parce  que  je  suis  per¬ 
suade  qu’il  faut  les  bien  connaitre  pour  etre  en 
etat  de  les  surmonter.  Je  calculerai  les  produits 
au  plus  bas ,  et  les  depenses  au  plus  iiaut  5  a  cet 
egard  j  aurai  peut-etre  a  essuyer  des  reprociies 
d'un  genre  oppose  a  ceux  que  j'adressais  tout-a- 
1  beure  aux  ecrivains  ,  qui  me  paraissent  avoir 
clierclie  a  inspirer  des  esperances  exageiees  aux 
personnes  qui  se  disposaient  a  parcoiirir  cette  car* 
riere.  On  dira  par  exeinple,  je  n’en  doute  pas, 
que  je  calcule  trop  liautles  Irais  de  fabrication,.,.. 
Je  ne  pretends  pas  qu’on  ne  puisse  rien  econo¬ 
miser  sur  ces  Irais,  sur-tout  lors<|ue  riiabitude 

des  travaux  s’etabiira  dans  une  manufacture  |  mais 

•  •  •  .• 

]e  suis  intimement  convaincu  que  si  on  ne  vent 
pas  etre  desagreablement  tronipe ,  on  ne  doit  pas , 
en  commencant ,  les  caiculer  plus  bas  que  je  ne 
le  lais. 

Vingt  manufactures  qui  s’etabiiront  sur  des 
bases  soiides  ,  leront  plus  pour  la  iiaturalisatiori 
de  ce  genre  d’industrie,  quo  cinq  cents  etabiisse- 
mens  formes  legerenient  et  sur  des  esperances 
esagerees;  mais,  pour  qu’une  manulacture  solt 


foiidee  sur  des  bases  solides  ,  il  faut  qu’elle  s’efa- 
blisse  avec  des  mojcns  pecuniaires  et  personnels 
pbitot  superieurs  qii’inferieurs  a  ce  qui  serait  stric- 
tement  necessaire  pour  la  reussite.  Les  cultiva- 
teurs  anglais  ont  coutume  de  dire  qu’ilfaut  qu’un 
fermier  soil  plus  fort  que  sa  ferme  ;  ce  principe 
tres-sage  pent  trouver  son  application  a  tons  les 
genres  de  manufactures ,  mais  sur  -  tout  a  Teta^ 
blissement  d'une  sucrerie. 

En  effet,  un  etabiissement  de  ce  genre  exige, 
Temploi  de  grands  capilaux  en  batiinens  et  ma¬ 
chines  ,  si  on  vent  y  rendre  la  surveillance  facile  ^ 
et  le  travail  aussi  economique  qu’il  est  possible. 
Les  capitaux  destines  au  loulement  sont  long- 
temps  engages ,  et  rentrent  bien  plus  tai  d  que  dans 
le  plus  grand  nombre  des  manufactures^  puisque, 
en  travail  courant ,  lorsqu’on  seme  les  betteraves, 
c’est  -  a  -  dire  lorsqu’on  commence  a  faire  les  frais 
d^une  annee  de  fabrication  ,  on  commence  seule- 
ment  a  raffiner  le  sucre  de  Tannee  precedente , 
qui  ne  sera  vendu  que  dans  le  cours  de  Tete  sui- 
vant.  Je  suppose  ici  qu’on  reserve  le  raffinage  du 
sucre  pour  le  prinlemps  et  Tete  ,  de  maniere  a  oc- 
cuper  pendant  toute  I’annee  les  ateliers  et  les  ou- 
vriers,  ce  qui  est  le  seul  moyen  de  fabriquer  la 
plus  grande  quantite  de  prodults  possible  dans  un 
etabiissement  donne. 
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D\m  autre  cute  ,  cette  fabrication  roulant  sur 
une  serie  d’operations  qui  embrasse  toute  line  an- 
nee  ,  les  fautes  qu’on  peut  commettre  entrainent 
des  suites  bien  plus  graves  ,  et  I’experience  est 
bien  plus  longue  a  acquerir  que  dans  la  plupart 
des  autres  genres  de  fabrication.  Unmauvaisclioix 
dans  la  variete  des  betieraves  qu’on  cultive ,  une 
culture  mal  entendue,  une  recolte  trop  precipitee 
ou  trop  retardee ,  un  entassemeiit  inconsidere  des 
racines,  sont  autant  de  fautes  qui  peuvent  reduire 
presquea  rienle  produit  de  toute  une  annee.  Com- 
bien  les  annees  1812  et  i8i5  n’ont-elles  pas  olfert 
d’exeinples  de  ce  genre  !  On  peut  en  dire  autant 
des  fautes  commises  dans  la  fabrication  propre- 
ment  dite.  En  effet,  cette  fabrication  doit  cer- 
tainement  etre  rangee  au  nombre  des  precedes 
de  manufactures  les  plus  compliques  et  les  plus 
ddicats  ;  le  succes  depend  d’une  multitude  de  soins 
et  de  connaissances  qui  doivent  s  appliquer  a  un 
long  cours  d^operations  ;  il  est  souvent  tres  -  diffi¬ 
cile,  a  celui  qui  n'a  pas  une  longue  experience,  de 
reconnaitre.  a  quelle  partie  de  roperalion  on  doit 
attribuer  les  mauvais  resultats,  et,  par  consequent, 
on  n’applique  le  remede  qu’en  tatonnant.  Dans 
beaucoup  de  cas,  ce  n’est  que  pour  fannee  sui- 
vaiite  que  le  fabricant  peut  faire  tourner  ses 
fautes  au  profit  de  i’experieiice.  Ce  sont  la  des  ve- 
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rites  qu’il  serait  impolitique  de  caclier  aux  com- 
mencaiis.  On  en  conclura facilemen t  que quiconque 
ne  peut  pas  appliqiier  a  une  entreprise  de  ce  genre 
des  capitaux  snffisans  ,  on  n'est  pas  determine  a 
donner,  a  tons  les  details,  nne  attention  et  une  sur¬ 
veillance  continues,  fera  bien  de  s’en  abstenir. 

Mais  aussi,  sous  le  rapport  de  Timportance  des 
resultats  sur  la  prosperite  nationale,  il  n’y  a  cer- 
tainement  aucun  genre  d'indu$trie  qui  merite  plus 
que  celui-ci  d’attirer  les  soins  d’lin  ami  de  son  pays , 
et  qui  lui  presente  un  emploi  plus  utile  de  ses  capi¬ 
taux.  Je  voud^rais  pouvoir  dire  qu’une  entreprise 
de  ce  genre  ne  peut  manquer  d’etre  tres-lucrative ; 
cette  recommandation  serait  sans  doute  plus  effi- 
cace  que  de  la  presenter  comme  tres-patriotique. 
On  verra  dans  le  dernier  cbapitre  de  cet  ouvrage 
quelle  est  mon  opinion  a  cet  egard,  et  on  jugera 
probablement  qu’on  ne  doit  pas  desespcrerde  voir 
ce  genre  de  fabrication  s’etablir  en  France  avec 
beaucoup  d’avajitages. 

11  est  necessaire  avant  tout  que  je  mette  mes 
lecteurs  a  portee  de  prendre  eux-memes  la  mesure 
dll  degre  de  confiance  qu’ils  doivent  attacber  a  mes 
opinions  sur  cette  matiere.  Si  j’ecrivais  avec  un 
nom  connuet capable  defaire  autorite,  je  pourrais 
me  dispenser  de  parler  de  ce  que  j’ai  fait^  puisqu’il 
n  en  est  pas  ainsi ,  il  faut  bien  que  je  presente  un 
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expose  somniaire  des  travaux  qui  onf  servi  a  for¬ 
mer  mon  opinion  j  et  a  etablir  les  preceptes  que 
je  donnesur  ce  genre  de  fabrication.  L’lilstoire  de 
Tetablissement  j  des  progres  et  de  la  chute  de  la 
manufacture  que  j’avais  formee,  pourrad''ailieurs 
etre  utile  sous  plus  d’un  rapport. 

Mes  premiers  essais  sur  la  fabrication  dii  sucre 
de  betteraves’clatent  de  I’automne  de  1809.  Acette 
epoque  5  on  /n’avalt  fait  encore  aucune  tentative 
pour  introdiiire  cette  branche  d’industrie  en  France. 
Des  mes  premiers  essais ,  il  me  parut  quhl  fal- 
lait  prendre  une  route  toute  differente  de  celle 
qui  avait  ete  suivie  par  M argraff  M.  Achard^ 
et  se  rapprocher  autant  que  possible  des  pre¬ 
cedes  de  la  fabrication  du  sucre  de  canne  ;  je 
pris  done  pour  boussole  les  precedes  siiivis  dans 
nos  colonies  ,  tels  qu’ils  sont  decrits  par  MM.  Uu- 
trone y  de  Caseaux  ^  etc.  Cette  marchej  dont  je 
ne  me  suis  guere  ecarte  depuis  ^  el  a  laquelle  je 
n’ai  apporte  que  les  cliangemens  qui  m’ont  paru 
necessites  par  la  nature  des  substances  qui  accom- 
pagnent  le  sucre  dans  cliacune  de  ces  deux  plantes, 
me  promit,  des  le  debut,  de  grands succes.  Je  me 
decid  ai ,  bient^t  apres  ,  a  former  un  etablissement 
ou  je  pussesoumettre  a  Fepreuve  de  la  pratique  des 
ateliers,  les  precedes  que  m’avaient  indiques  les 
experiences  de  laboratoire.  Get  etablissement  fut 
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forme  dans  Tautomne  de  1810  j  a  une  demi-lieue 
de  Nancy,  surlagrande route  de  cette  ville  a  Lyon, 
et  sur  le  territoire  de  la  commune  de  V andoeuvre. 
C’etait  une  des  premieres  manufacturesde  ce  genre 
qui  s’etablissaient  en  France.  Tout  etait  a  creer 
alors  dans  ce  genre  de  fabrication  ,  et  machines  et 
precedes)  car  personne  n’ignore  combien  il  y  a 
a  faire  pour  transporter  dans  une  grande  fabrica¬ 
tion  des  precedes  nouveaux  qu’on  n’a  encore  exe¬ 
cutes  que  sur  une  tr^s-petite  echelle.  La  culture 
champetre  de  la  betterave  n’etant  pas  pratique© 
dansle  pays,  il  fallait  melivrer  moi-meme  a  cette 
culture,  et  en  etudier  la  pratique.  Dans  de  telles 
circonstances ,  on  ne  sera  pas  etonne  que  les  pre- 
mieres  annees  se  fussent  passees  en  essais  et  en 

latonnemens. 

* 

Je  commen^ai ,  en  181 1,  a  cultiver  la  betterave  ^ 
sur  une  assez  grande  echelle.  Cette  annee  fut  re- 
marquable  par  une  secheresse  extraordinaire  )  elle 
demeurera  long"  temps  cciebre  dans  la  memoiredes 
cullivateurs,  sousle  nom  ^ annee  de  la  coniete,  Ce 
fut  une  circonstance  tres-iacheuse  pour  ma  manu¬ 
facture  naissante,  ce  qui  retarda  au  moins  d'une 
annee  I’epoque  ou  je  pouvais  en  esperer  des  bene¬ 
fices,  et  par  consequent  ou  son  existence  future 
serait  assurce.  Ln  elfct ,  je  lus  dispose  a  attribuer 
uniquement  a  la  mauvaise  saison  de  cette  annee , 
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le  peu  de  sncces  qu’eurent  mes  plantations ,  tandis 
qu’une  bonne  partie  de  la  faute  devait  etre  lejetee 
siir  des  precedes  de  culture  qui,  quoique  les  plus 
preconises  alors,  laissaient  beaiicoup  a  desirer. 
Les  inemes  vices  se  repeterent  done  Tannee  sui- 
vante(i8i2i),  et  diminuerenl  encore  beaucoup  la 
recolte  que  j^aurais  pu  esperer.  Mais  dansle  coiirs 
de  cette  annt'e,  I’experience  m’avait  lait  con- 
naitre  les  vices  des  precedes  de  culture  que  j’avais 
employes  jusqu’alors ;  j’en  avais  essaye  d'autres 
qiii  m’avaieot  parfaitement  reiissi^  j’avais  adopte 
I’usage  dbnstruraens  perfectionnes  qui  dirni- 
nuaient  beaucoup  les  Irais  de  culture.  Dans  I’lii- 
ver  1812- i8i3,  j'avais  aussi  porte  les  precedes 
de  fabrication  a  un  point  dent  j’etais  satlsfait  ^ 
des  ce  moment  ,  je  me  crus  assure  du  succes. 
Depuis  qiielque  temps,  le  Gouvernement  cber- 
chait  a  donner  une  grande  impulsion  a  ce  genre 
de  fabrication  ;  il  excitait  installation  des  labri- 
cans  ,  et  faisait  parvenir  sur  lous  les  points  des 
instructions  sur  les  precedes  qu’il  croyait  les  plus 
avantageux.  Mais  rencouragement  le  plus  puis¬ 
sant  ,  sans  doute  ,  eiait  le  liaat  prlx  des  sucres  5  en 
effet,  aux  prix  qu’ils  avaient  alors,  ii  suffisait  d’une 
seule  annee  de  fabrication  Iieureuse  pour  couvrir 
tous  les  frais  d’etablissement  d’une  manufacture. 

Dans  ces  circonstances  ,  je  me  determinai  a 
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donner  beaucoup  d^extension  a  ma  fabrication,  et 
je  doublai  Tetendue  de  mes  cultures  pour  I’annee 
suivante.  Mes  plantations  eurent  tout  le  succes 
que  je  pouvais  esperer;  les  travaux  interieurs  de 
la  manufacture  marcberent  regulierement ,  sans 
hesitation ,  et  avec  un  pleine  reussite,  A  la  fin  de 
decembre  i8i5  ,  j’avais  deja  fabrique  8o  milliers 
de  sucre  brut  de  belle  qualite ;  c’etait  le  produit 
des  deux  tiers  environ  de  ma  recolte.  II  semble 
que  le  moment  etait  arrive  de  recupcrer  les  pertes 
qu’avaient  entrainees  les  premieres  annees  d’es- 
sais,  et  d^asseoir  ainsi  cet  etablissement  sur  des 
bases  solides  ;  mais  il  etait  trop  tard  de  quelques 
mois ;  il  etait  survenu  des  circonstances  qui  n’e- 
taient  pas  entrees  dans  mes  calculs.  Au  moment 
ou  je  faisais  donner  aux  teires  le  premier  labour 
pour  les  cultures  de  cette  annee,  nos  armees  en- 
traient  dans  Moscow  ;  lorsque  j^etais  occupe  a 
fabriquer  le  produit  de  cette  meme  recolte  ,  ma 
manufacture  servait  de  quartier  a  un  detachement 
de  Cosaques.  Dans  les  six  premiers  mois  de  i8i5, 
je  vendais  encore  facilement  mes  sucres  bruts  a 
4  et  5  francs  le  kilogramme  j  a  ce  prix ,  ma  re¬ 
colte  de  cette  annee  aurait  suHi,  et  au-dela  ,  pour 
me  laire  rentrer  dans  toutes  les  avances  de  fonds 
de  ma  manufacture.  Mais  au  mois  de  decembre, 
je  ne  trouvais  a  les  vendre  a  quelque  prix  que  ce 
soil ;  il  fallaitdonc  les  conserver  en  magasin ,  et 
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songer  a  etablir  des  mojens  de  raffinage,  dont  je 
ne  m’etais  pas  occiipe ,  jusqu’alorsj  pour  retirer 
ensuite  ,  du  sucre  raffine ,  un  pris  bien  iuferieur 
a  celui  que  j’aurais  pu  tirer  du  sucre  brul^  queLpies 
mois  auparavaiit ;  ou  en  d’autres  termes,  eprouver 
sur  la  valeur  du  sucre  brut  une  perte  de  plus  de 
moitie.  On  conceit  faciiement ,  d’ailleurs ,  que  la 
portion  de  la recohe  quin’etait  pas  encore fabriqu6e 
a  u  moment  de  Tinvasion,  fut  avariee  et  perdue  pour 
la  plus  grande  paitie  ;  Tenlevement  des  clievaux 
de  Fusine  pour  le  service  des  armees,  la  disper¬ 
sion  des  employes  et  des  ouvriers  ,  n’ayant  pas 
permis  de  continuer  la  fabrication. 

Je  continuai  cependant  encore  a  tenir  cette  ma¬ 
nufacture  en  aclivite  en  ibij  et  i8i5.  Dans  le 
cours  de  ces  deux  annees ,  je  fabriquai  environ 
120  milliers  de  sucre  raffine,  qui ,  sous  le  rapport 
de  la  qualite,  soutenait  parfaitement  la  concurrence 
avec  le  sucre  de  canne. 

Apres  Imvasion  de  i8i5  ,  la  France  restail  in- 
depeiidante;  il  etait  permis  d’esperer  que  le  Gou- 
vernement  fran^ais  trouvant  ce  genre  de  fabrica¬ 
tion  etabli ,  en  sentirait  I’importance  ,  et  ferait 
quelqiie  chose  pour  le  soutenir;  mais  les  e  venemens 
de  1815,  dont  la  suite  necessaire  etait  de  laisser 
une  grande  influence  sur  les  destinees  de  noire 
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patrie  a  une  puissance  dont  les  interefs^  sous  les 
rapports  industrieis,  etsous  celui-ci  en  particulier^ 
sont  fort differees  des  notres  ,  devaient  faire  perdre 
tout  espoir  (]ue  le  Gouvernement  francais  fit  rien 
pour  encourager  ce  genre  de  fabrication.  On  pent 
meine  pensercju’ileuteleimpolitique,  de  sa  part,  de 
laisser  entrevoir  une  intention  semblable  pendant 
tout  le  temps  de  Foccupation.  Je  me  determlnai 
done,  avec  des  regrets  qu’il  est  facile  de  concevoir, 
a  faire  cesser  les  travaux  de  ma  manufacture.  Ce 
n’est  pas  que  je crusse  qu’il  etaitabsolument impos¬ 
sible  de  continuer  avec  avantage  cette  fabrication, 
aux  prix  ou  les  sucres  etaient  tombes  5  mais  plus 
ces  prix  etaient  bas  ,  plus  il  devenait  necessaire 
de  tirer  parti  de  tons  les  produits  accessoires  de 
cette  fabrication  :  il  fallait  etablir  une  distillerie  , 
et  pour  cela  construire  un  nouveau  batiment , 
queique  vasles  que  fussent  deja  ceux  de  ma  manu¬ 
facture  j  il  fallait  encore  un  autre  batiment  pour 
loger  des  bestiaux  a  Tengrais  ,  il  fallait  aclieter  un 
grand  nombre  de  boeufs.  Tout  cela  aurait  exige 
Femploi  de  capitaux  nouveaux  ,  dans  un  moment 
ou  ceux  que  j’avais  pu  consacrer  jusque-la  a  cet 
etablissementsetrouvaientconsiderablementdimi- 
nues  par  des  pertes  que  je  m’etais  vu  si  pres  de 
recuperer.  11  n’etait  done  pas  possible  d’hesilersur 
le  parti  que  j’avais  a  prendre  j  la  necessile  plutot 
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encore  que  la  prudence ,  ne  me  laissait  pas  le 
clioix.  Depuis  ce  temps  je  n’ai  conserve  ,  dans  le 
local  de  cette  manufacture^  qu’un  etablissement 
agricole. 

Je  prie  mes  lecteurs  d’excuser  ce  qu’il  y  a  de 
personnel  dans  ces  details ;  ils  m’ont  paru  neces- 
saires  parce  qu’il  irnportait ,  dans  Tinteret  futur  de 
cette  branclie  d’industrie,  qu’on  ne  se  mepdt  pas 
sur  les  motifs  qui  me  I’ont  fait  abandonner. 

AujourdJiui,  qu’un  Gouvernement  bienfaisant 
et  eciaire  clierche,  dans  les  ressources  de  Findustrie, 
les  moyens  de  reparer  les  maux  de  toute  espece 
qui  ont  afflige  notre  patrie  ,  on  peut  esperer  de 
voir  renaitre  une  branche  d’industrie  qui  sera 
peut«etre  un  jour  placee  en  premier  ordre  parmi 
les  sources  de  prosperite  du  royaume.  Dans  cette 
circonstance  j  il  ne  faut  pas  que  Fexperience  qui 
a  ete  acquise  par  les  anciens  fabricans,  et  qui  a 
ete  aclietee  bien  cherement  par  la  plupart  d’entre 
eux,  soit  perdue  pour  la  societe  ^  il  faut  qu’elle 
serve  a  diriger  la  rnarclie  de  ceux  qui  pourront 
suivre  la  meme  carriere.  C'est  ce  motif  qui  m’a 
determine  a  ecrire  ce  petit  ouvrage. 
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CHAPITRE  PREMIER, 

Culture  de  la  hetterave  destin6e  a  la 
fabrication  dii  sucre, 

§.  Rr,  Considerations preliminaires ,  —  Une 
des  principales  causes  dii  peu  de  succes  de  prescjue 
toutes  les  maniiFactiires  de  sucre  qui  se  sent  eta- 
blies  en  Fiance  ,  a  ete  la  diHiculte  de  se  procurer 
en  quantite  suffisante  des  betteraves  propres  a 
ce  genre  de  fabrication.  Les  inanufacturiers  ont 
eproLive  a  cet  egard  des  obstacles  de  deux  genres  : 
dans  les  pays  ou  la  culture  de  la  betterave  etait 
precedeminent  connue  et  pratiquee  pour  la  nour- 
riture  des  bestiaux  ,  on  a  pu  s’en  procurer  aise- 
mentj  mais  elles  se  sont  trouvees  generalement 
d’une  nature  peu  propre  a  rextraction  du  sucre  9 
et  dans  les  cas  meme  ou  les  maiiufacturiers  ont 
pu  donner  aux  culiivateurs  des  instructions  piC" 
cises  sur  les  meilleurs  precedes  de  culture ,  il  etait 
bien  difFcile  de  les  engager  a  changer  une  me- 
thode  a  iaquelle  ils  etaient  accoutuines  ,  et  qui 
leiirpi’ocurait  des  recoltes  bien  plus  considerables 
que  cedes  qu’ils  auraient  pu  obtenir  par  les  pre¬ 
cedes  qu’il  fallait  leur  faire  adopter. 

Dans  les  pays ,  an  contraire ,  ou  la  culture  de  la 
betterave  n’etait  pas  en  usage,  les  iabricans  ont 
ete  forces  de  cultiver  eux-memes  cedes  qui  etaient 
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neccssaires  a  leur  approvislonnement.  Get  arran- 
|;ement  complique  beaucoup  Fa  Jministration  d’un 
erablisseiiient,  ei  les  fautes  cjui  ont  ete  coiiimises, 
jes  premieres  annees  ^  clans  une  culture  doiit  on 
n’avait  pas  riiabifode  ,  ont  reduit  presque  par- 
tout  les  recohes  a  tres  pea  de  cbose.  Ces  divers 
inconveniens  se  joignant  aiix  difHcoites  que  pre- 
sentait  a  cette  epoque  la  fabiication,  ont  entraine 
des  pertes  considerables  dans  la  plupart  des  eta- 
biissemens  de  ce  genre  qui  ont  existe. 

L3.  manufacture  que  j  ai  fcjrmee  s  est  trouvee 
exposee  a  cette  derniere  espece  d'inconveniens  : 
rimpossibilite  de  determiner,  dans  les  premiers 
niomens ,  les  cultivateurs  a  se  livber  a  la  planta¬ 
tion  de  la  betterave ,  m’a  force  a  entreprendre 
moi-meme  cette  culture,  esperant  que  Fexemple 
deciderait  tot  ou  tard  les  babitans  de  la  campagne 
a  s’en  charger.  Pendant  cinq  ans  je  Fai  pratiquee 
tres  en  grand,  et  je  pense  que  Fexpose  des  faiites 
que  ]  ai  commises  en  ce  genre ,  ainsi  que  de  la 
methode  de  culture  que  Fexperience  me  fait  re- 
garcler  comme  preferable ,  pourra  etre  utile  a  ceux 
qui  voudront  se  iivrer  a  une  entreprise  semblable. 

§.  IT.  De/’  organisation  generale  des  cultures 

(t  line  sucrerie ,  —  En  supposant  qu^un  inanu* 
facturier  soit  oblige  de  cultiver  Iui~meme  les 
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betleraves  necessaires  a  son  approvisionnement  ^ 
il  se  preseiite  deux  raetiiodes  generales  d’organi* 
sation  de  cette  culture  :  la  premiere  consiste  a 
reunir  la  sucrerie  a  une  exploitation  agricole 
complete ;  cette  metliode  presente  au  premier 
coup  d’ceil  de  grands  avantages.  En  faisant  mar.r 
clier  de  front  Texploitation  d’une  ferme,  I’edu- 
cation  ou  I’engrais  d’un  grand  nombre  de  bestiaux 
et  la  fabrication  du  sucre,  on  pent  se  procurer, 
par  le  produit  seul  des  terres,  une  masse  tres- 
considerable  de  fumier,  et  augmenter  par  conse¬ 
quent  beaucoup  les  recoltes  de  tout  genre.  J’ai 
vu  ce  systeme  ex  elusive  ment  recommande  par 
des  personnes  tresdnstruites  et  d’un  grand  sens* 
e’est  par  cette  raison  que  je  m’etendrai  un  peu 
sur  les  motifs  qui  m’empeclient  d’etre  entierement 
du  meme  avis. 

Si  Ton  considere  qu’il  serait  tres  -  difficile  de 
rencontrer  une  ou  plusieurs  fermes  dans  lesquelles 
toutes  les  terres  fussent  propres  a  la  culture  de  la 
betterave ,  et  que  d’ailleurs  une  partie  de  ces  terres 
doit  etre  supposee  en  nature  de  prairies  ou  patu- 
rages ,  on  admettra  facilement  qu’on  ne  doit  pas 
compter  cultiver  cliaque  annee  ,  en  betteraves , 
plus  du  sixieme  ,  ou  meme  du  liuitieme  des  terres 
composant  I’exploitation  ,  en  supposant  meme 
qu’on  adoptat  un  assolement  de  quatre  ans ,  qui 
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est  le  plus  court  dans  leqiiel  on  puisse  faire  en- 
trer  regulierement  la  betterave.  En  partant  de  ce 
principe,  on  pent  calculer  quelle  immense  ex¬ 
ploitation  serait  necessaire  pour  alimenter  une 
manufacture  un  peu  considerable.  D’apres  les 
donnees  que  j  etablirai  dans  le  troisieme  cbapiU^rej 
on  peut  compter  que  le  produitd  environ  200  hec¬ 
tares  de  terre  ,  de  qiialite  moyenne  ^  est  necessaire 
pour  une  fabrication  de  lOQ  a  120  rnilliers  de 
sucre  raffine;  il  faudrait  done,  pour  une  manu¬ 
facture  semblable ,  cultiver  12  a  i5oo  hectares  de 
terre  ^  e’est-a-dire  douze  a  quinze  fermes ,  chacune 
assez  considerable.  Un  capital  de  plus  d’un  million 
serait  necessaire  a  une  entreprise  seiublable  ,  et  le 
capital  ne  serait  pas  encore  ce  qui  serait  le  plus 
difficile  a  trouver^  ce  serait  un  homme  possedant 
desconnaissancesdans  plusieurs  genres  si  difi’erens, 
et  muni  d’une  tete  capable  d’embrasser  un  aussi 
vaste  ensemble  ,  et  d’en  soigner  tons  les  details^ 
car,  en  fait  d’agriculture  comine  en  fait  de  manu¬ 
facture  ,  les  details  sont  tout,  et  si  quelques-uns 
sont  negliges,  les  produits  dirninuent  dans  une 
proportion  beaucoup  plus  considerable  qu'on  ne 
pourrak  le  croire,  lorsqu’on  n’en  a  pas  I’expe- 
rience. 

J  ai  suppose  que  le  manufacturier  exploiterait 
les  terres  qui  lui  appartiennent  •  parce  que  je  ne 
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p^nse  pas  qae  personne  veuille  former  un  etablis- 
seuient  tres-couteux  sur  la  foi  d’un  bail  •  d’aiileurs, 
le  monopole  qu’il  serait  oblige  d’exercer  dans  ce 
sjsteme  sur  tons  les  fermiers  d’un  canton ,  ren- 
drait  une  entreprise  semblable  fort  difficile. 

II  lie  resterait  done  que  la  ressource  d’etablir 
de  pelites  fabriques  calculees  sur  la  quantite  de 
produits  qu’on  pourrait  obtenir  d’une  ferme  5  mais 
alors  il  serait  encore  fort  difficile  de  bien  diriger 
deux  genres  d’exploitation  qui  exigent  une  sur¬ 
veillance  continueile  et  des  connaissances  d’une 
nature  tres-diflerente.  En  supposant  meme  que 
[’exploitation  d’une  ferme  et  de  la  petite  manu¬ 
facture  qui  y  serait  annexee  j  serait  suivie  aussi 
Ixien  que  chacune  peut  I’etre  dans  son  genre  ,  il  ne 
serait  pas  possible  que  cette  manufacture  fabriquat 
aussi  bien  et  a  aussi  bon  compte  qu’un  autre  eta- 
blissement  qui  serait  trace  sur  une  plus  grande 
ecbelle.  On  ne  peut  esperer  de  fabriquer  dcins 
quelque  manulacture  que  ce  suit  avec  autant  de 
perfection  et  d’economie  qu’il  est  possible,  que 
lorsqu’on  possede  pour  ebaque  par  tie  de  la  fa¬ 
brication  des  cbefs  ouvriers  appliques  toujours  au 
meme  objet,  et  qui  le  connaissent  parfaitement, 
Ces  liommes  exigent  naturellement  des  salaires 
fort  eleves,  et  par  consequent  ne  conviennent  qu’a 
de  grandes  manufactures.  Un  bon  raffineur,  qui 


Teut  ordinairement  gagner  2  a  5)000  francs  par 
an,  n’est  pas  a  la  portee  d’une  petite  fabrique,  etc. 
II  ne  faut  pas  croire  qu’un  cullivateur ,  queique 
intelligent  qifon  le  suppose  ,  puisse,  aide  des 
Iiornmes  qu’ii  emploie  ordinairement  a  la  culture 
de  ses  champs,  fabriquer  le  sucre  de  ses  bette- 
raves  d’une  maniere  meme  imparfaite. 

Ce  que  je  viens  de  dire  des  ouvriers  s’appiique 
egalernent  aux  machines  :  celles  dont  on  peut 
esperer  queique  economie  dans  la  main-d’oeuvre 
sont  necessairement  couteuses  ,  et  leur  prix  ^  de 
meme  que  les  ffais  d’administration  cfun  etablis- 
sement,  sont  bien  loin  d’augmenter  proportion*- 
nellement  avec  la  quantite  des  produits  que  peut 
fabriquer  une  manufacture.  C’est  pour  cette  rai¬ 
son  que,  dans  la  plupart  des  genres  de  fabrica¬ 
tion  ,  les  etablisseraens  d’une  certaine  importance 
fabriquenttoujoLirs  avec  plusde  perfection etd’eco- 
noinie  que  les  trop  petites  manufactures.  Dans  la 
fabrication  du  sucre  en  particulier,  je  ne  crois  pas 
qu’un  etablisseraent  destine  a  fabriquer  seule- 
inent  quelques  milliers  de  sucre  par  annee,  puisse 
jamais  soutenir  la  concurrence  avec  une  manu¬ 
facture  orgariisee  pour  une  fabrication  de  5o  ou 
1 00  milliers  ,  quolqn’il  soil  probable  qu’eile  pourra 
se  procurer  la  betterave  a  meilieur  marche  que 
cette  derniere.  Une  grande  manufacture  a  d’ail- 
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leurs  ordinairement  son  comptoir  dans  une  ville 
popnleuse ,  ce  qui  n’est  pas  a  la  portee  d’une  petite 
fabrique :  cette  senle  circonstance  donneralt  a  cette 
derniere  un  desavantage  tres-marque  pour  le  de- 
bouLiie  de  ses  produits.  Ces  inconveniens  feraient 
probableinent  perdre  a  celui  qui  voudrait  reunir 
rexploitalion  d’une  sucrerie  a  celle  d’une  ferme, 
tons  les  avantages  que  pourrait  lui  promettre  cette 
reunion.  On  observera  que  le  meme  capital  qui, 
dans  le  systeme  de  la  reunion,  sera'it  necessaire  a 
I’etablisseinent  d’une  tres-pelite  labrique,  suffirait 
dans  I’autre  a  la  formation  d’une  tres- vaste  ma¬ 
nufacture. 

On  m’objectera  peut-etre  qu’il  existe  en  Alle- 
magne  plusieurs  sucreries  etablies  sur  ce  prin- 
cipe.  On  citera  entre  autres  celle  de  M.  le  baron 
de  Koppy,  qui  existe  depuis  vingt  ans  en  Siiesie  ^ 
mais  je  tirerai  de  ces  etablissemens  memes  le  plus 
fort  argument  contre  le  systeme  sur  lequel  ils  ont 
etc  formes.  Qa’on  examine  I’etat  des  precedes  de 
fabrication  du  sucre  dans  ces  manufactures,  et 
qu’on  le  compare  aux  progres  immenses  qu’ils  ont 
fails  dansl’espace  de  quatre  ans  dans  les  man uf al¬ 
lures  francaises  dans  lesquelles  en  general  les  pro- 
prietaires  ont  pu  tourner  tous  leurs  soins  et  toute 
leur  attention  vers  les  precedes  de  fabrication  j  on 
verra  d’une  part  Tart  encore  dans  sa  premiere  en- 
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fance ,  apres  treize  annees  de  travail ,  et  de  I’autre 
des  precedes  d’uiie  perfection etonnante  enles  com* 
parant  aux  premiers  ,  perfection  obtenue  en  deux 
OLi  trois  ans  5  et  on  seiitira  bient6t  que  ce  n’etait 
pas  d’une  manufacture  formant  un  accessoire.  a 
line  exploitation  rurale  ^  qu’on  devait  attendre  ces 
perfectioniiemens . 

Pendant  Finvasioii  de  iSiS  ,  M.  le  baron  de 
Koppy  ^  liomme  aussi  frangais  par  Famabilite 
et  ies  manieres  qu’aucun  etranger  que  j’aie  vu  de 
ma  vie,  qui  avail  long-temps  dirige,  avec  monsieur 
son  pere  ,  la  manufacture  de  Krayn  qu’il  possede 
aujourd’hui ,  se  trouvait  momentanement  enr61e 
dans  un  corps  de  cosaques  prusslens»  A  son  pas¬ 
sage  a  Nancy ,  il  vint  voir  ma  manufacture  qui 
n’avait  que  trois  ans  d’existence  ,  tandis  que  la 
sienne  en  avail  treize.  La  beaute  des  sucres  bruts 
qu’il  y  vit  lui  causa  un  tel  etonnement ,  que  la  de- 
gustation  suffit  a  peine  pour  le  convaincre  que  e’e*- 
tait  le  sucre  de  betterave  pur.  A  cette  epoque  ,  il 
ne  croyait  pas  encore  a  la  possibilite  d’obtenir  de 
beaux  sucres  bruts  aulrement  que  par  la  cristallisa- 
tion  lente  de  Fetuve  \  c’elait  a  cette  metbode  qiFil 
doimait  la  preftb  ence.  La  possibilite  de  la  cuite  a 
feu  nu  etait  pour  lui  une  cliimere ,  et  Ies  sucres 
bruts  cju’il  oblenaitpar  la  cuite  a  la  vapeur  ,  ne 
pouvaient  se  depouiller  de  leur  melasse  qu’au 
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inojen  c3e  lapresse.  On  voit  si  j’ai  tort  d’avancer 
a  cette  epoque,  la  fabrication  en  Allemaoue 
etait  encore  dans  renfance.  J1  n’est  pas  probable 
que  tiepuis  ce  temps  elle  ait  fait  beaucoup  de 
progres. 

Jesais  bien  qiie  M.  le  comie  Chaptal di  enonce 
recemment  une  opinion  entierement  opposee  a 
celle  que  je  sonniets  ici  au  jugement  de  ines  lec- 
teursj  il  pense  que  ce  genre  d^'mdus trie  doit 
etrc  etcibli  dans  de  gvcinds  doTnaines  i  c^est  Id 
et  seuleweut  in  ,  dit-il ,  qii  il  pent  obteiiir  une 
grande  prospeiite,  (  Mcmoire  sur  le  sucre  de  • 
betteraves  ^  Paris  ,  1816  )  Lorsqu’oii  differe 
d’opinion  sur  une  matiere  semblable,  avec  on 
liomme  au&si  expcfimeiUe  que  M.  Chaptal ^  ii 
est  necessairc  de  niotiver  la  sienne  avec  beaucoup 
de  details  j  je  vais  done  presenter  et  examiner  les 
diverses  consideraticiis  d’apres  iesquelles  ii  croit 
devoir  recommander  e xclusw ement  le  syslenie 
de  la  1  euiiioii  dcssucief^es  avecies  grands  etablis- 
semens  ag!  icoic's.  Je  croisque  la  discussion  de  cette 
question  est  d  ».uje  lies-liaute  importance  pour  ia 
piospeiiie  des  manulactm.es  qui  s^etabliroiit  a. 

1  avenir.  Loisque  j’aurai  (.leveioppe  les  motifs  de 
mon  ojunion,  c  est  au  jugement  de  M,  ChaptaL 
lui-mcme  que  je  la  souiueitrai. 

1^.  Le  proprietaire  (  dit  M.  Clioptal),  qui 
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cuhive  la  Lett  crave  ^  I'ohtieni  a  plus  das  prlx 
que  r entrepreneur  qui  I'achlte  au  cultiva¬ 
te  ur  ^  etc. 

La  cuhure  detoiiJes  les  planlesqui  exigent  beau- 
coup  de  main-d’oeuvre,  s’executepliiseconomique- 
mentpar  le  pelitproprietaireoule  petiteultivateiir^ 


qui  y  emploie  les  bras  de  sa  faniillej  qniguette  le 
moment  le  plus  favorable  pour  cliaque  culture,  etc, 
Cette  verite  a  ete  reconmie  dcpuis  long-temps  par 
i  experience  pour  le  tabac,  le  safran,  la  garance, 
et  meme  pour  la  pomme  de  terre  ,  le  mai's  ,  les 
haricots,  etc.  Celui  qui  exploite un grand domaine, 
peut  tres  ■— difficilement  luiter  avec  les  premiers 
pour  ce  genre  de  culture,  sous  le  rapport  du  pri^; 
auquel  cesdenrees  peuvcnt  etre  produites.  11  en  est 
de  meme  dela  betterave.  Mais  en  supposanl  qu’aii 
moyen  des  instruriieiis  d’agncubure  perfection- 
nes ,  le  grand  proprietaire  put  etabiir  ceite  concur- 


lence  avec  avantage  ,  le  beneuce  qui  eii  resultera 
pour  lui  n’est  pas  celui  du  iabricaot  ,  il  doit  etre 
porte  sur  un  autre  compte  j  c’est  ie  benefice  du 
cultivateiir  ,  benefice  qufil  aurait  pu  laire  sur  une 
autre  recolte  destinee  immedialemeot  a  la  vente, 
Le  compte  de  la  manufacture  doit  done  etre  cliarrc 

I 

nans  un  cas  comme  dans  Tautre,  du  prix  de  la  bet¬ 
terave  au  taiix  dumarcbe,  o'est-a-dire  augmente 
du  benefice  que  le  cultivaleur  doit  y  faire. 
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2°.  JLesresidusde  betteravespementnourrir 
presque  toutes  les  betes  a  comes  an  grand 
domaine  pendant  les  quatre  mois  les  plus  ri- 
goureux  de  F annee  :  la  vente  de  ces  rdsidus 
ne  produit  pas  a  l^ entrepreneur  la  moitid:  du 
bdnefice  qn’en  retire  Vdgriculteur  en  les  con- 
so  mm  ant  dans  sa  ferme, 

V oila  certes  le  grand  avantage,  je  dirai  Funique 
avantage  de  la  reunion  d’une  sucrerie  a  une  ex¬ 
ploitation  agricole.  Ces  residus  peuvent  hien ,  il 
est  vrai^  etre  employes  avec  beaucoup  de  benefice 
a  Tengraissement  des  bestiaux  \  mais  si  le  fabri- 
cant  qui  les  emploie  ainsi  n’est  pas  cultivateur  ,  ii 
perd  tout  i’avantage  de  Fiinmense  quantite  d’ex- 
celieiis  fumiers  qu’il  produit  de  cette  maniere.  Get 
avantage  est  reel  et  d'une  liaute  importance  ^  je 
^suis  loin  de  croire ,  cependant  j  qu’il  puisse  ba- 
ancer  les  inconveniens  qui  sont  attaches  a  la  reu¬ 
nion  de  ces  deux  genres  d’etabllssemens. 

^  3®.  Les  transports  ^  le  travail  du  manege  et 
aplupart  des  operatiojis  dans  d atelier ^  s^ exe¬ 
cute  nt  par  les  clievaux  et  les  honunes  de  la 
^ er  me  ;  tandis  que  F entrepreneur  est  oblige  de 
tout  creer ,  appeler  tout  du  dehors  y  et  cela 
pourun  temps  I  mite  ^  ce  qui  lui  donne  encore 
plus  de  ddsavantage , 

Les  mois  deseplembre,  octobre  etnovembre^ 
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qni  sonl  les  plus  avantageux  pour  !a  fabrication 
du  sucre,  ne  sent  pas  un  temps  mort  pour  I’agri- 
culrure  5  c’est  celui  de  toutes  les  semailles  d'hiver 
de  plusieurs  recoltes,  de  tous  les  labours  prepara- 
toires  d’automne;  c’est  peut-etre,  de  loute  Tan- 
nee  ,  la  Sdison  ou  le  cultivateur  pent  le  moins  se 
passer  de  tous  ses  moyens  d’execution,  en  iiomines 
et  en  animaux  de  trait.  Dans  les  rnois  d’iiiver 
meme  ,  les  labours,  le  transport  des  engrais,  etc., 
lui  fournissent  des  occupations  constantes.  En  ge¬ 
neral,  dans  une  exploitation  agricole,  bien  reglee, 
les  travaux  sont  organises  de  maniere  a  occuper 
pendant  a-peu-pres  toute  Tannee  les  homines  et 
les  equipages,  et  ils  ne  peuvent,  sans  les  plus 
grands  inconveniens  ,  en  etre  detournes  que  pour 
des  travaux  de  pen  de  dureeet  qui  soienl  de  nature 
a  pou voir  a  volonte  s'avancer  ou  se  retarder.  Ceux 
de  la  fabrication,  au  contraire  ,  sont  imperieux  et 
ne  doivent  plus  etre  suspendus  des  qiTon  les  a 
commences.  QiTil  sui  vienne,  dans  les  mois  de  de- 
ceinbre  ou  de  janvier,  une  gelee  qui  permette  de 
conduire  les  engrais  sur  les  terres  *  c’est  la  qiTil 
faut  avoir  sur-le-cbamp  a  sa  disposition  tous  les 
moyens  de  transport  de  la  ferine  ;  quittera-t-on 
la  fabrication  pour  ces  transports?  Gepenclant  le 
temps  presse  ,  quinze  jours  apres  le  degei  sur- 
viendra,  les  engrais  passeront  I’ete  dans  la  cour 
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de  la  ferme ,  ef  les  recoltes  d’orge  j  de  betteraves 
de  1  annee  suivante ^  se  trouveront  diminuees  de 
moitie.  Mais  lorsqu’il  ne  gelera  pas  ,  on  pourra 
presque  toiijours  aller  a  la  ciiarrue  ^  et  les  retards 
dans  les  labours  entraineront  presque  autant  d’in- 
conveniens qiie ceux  du  transport  des  engrais .C’est 
parce  que  ma  propre  experience  m’a  perrnis  d'ap- 
precier  toutes  ces  difficultes ,  que  je  suis  convaincii 
que  5  dans  la  reunion  d  une  sucrerie  a  une  exploi¬ 
tation  rurale  ,  si  on  veut  que  les  travaux  les  plus 
importans  ne  senuisent  pas  reciproqueinent  ^  on 
sera  force  d'y  attacher ,  a*tres-peu  de  chose  pres  , 
le  ni6me  nombre  d’ouvriers  et  d’animaux  que  si 
ces  etabiissemens  etaient  separes. 

4°.  Lci  mairi’d^ ceuvre  est plus  chere  dans  les 
villes  OIL  s^etablit  l^ entrepreneur^  que  dans  les 
campagnes  oh  reside  le  proprietaire , 

5^.  Le  combustib le  coute  constamment  un 
peu  plus  dans  les  viUes  que  dans  les  cam- 
pagnes ,  sur-tout  le  bois  ;  et  quelques  -  unes 
des  operations peuvent  etre  conduites  avec  ce 
co/nbusiible, 

Ces  considerations  pourraient  s*appliquer  ega- 
lement  a  tons  les  genres  de  fabrications  ,  et  cepen- 
dant  c’est  dans  les  villes  populeuses,  on  dans  leur 
voisinage  immediate  qu’existent  et  prospeient  le 
plus  grand  nombre  de  manulaclures  de  presque 


C  3.  ) 

tons  les  genres.  C/est  que  le  voisinage  cles  consoni- 
mations  ou  des  n^gocians  cliez  lesquels  le  manu- 
facturier  trouve  les  debouches  de  ses  produits  des 
ouvriers  de  toute  espece  dont  il  a  besoin  pour 
confectionner  ou  reparer  les  instrumens  qu'il  em- 
ploie  ,  etablit  pour  lui  un  avaniage  incalculable. 
Le  manufacturier  qui  est  place  tres  -  pres 'd’lme 
vilie  ou ,  a  cliaque  instant  du  jour  et  de  la  nuit ,  ii 
pent  reclamer  les  services  du  cbarpentier  inecani- 
cien,  du  tourneur,  du  serrurier  ,  du  ferblantier , 
du  ciiaudronnier,  pent  diHicilement  se  faire  une 
idee  des  embarras  et  des  retards  qu  on  eprouve 
dans  les  campagnes  eloignees,  lorsque  quelque  ma- 
cliine  ou  ustensile  vient  a  exiger  une  legere  repa¬ 
ration  qui  ^  a  la  ville,  serait  executee  dans  quelques 
heures.  La ,  il  faut  non-seulemeiit  payer  au  poids 
de  Tor  le  deplacement  de  Tartiste ,  mais  souvent 
supporter  les  pertes  qu’entrainent  plusieurs  jours 
de  cliomage  de  toute  la  manufacture. 

iVI.  Ghaptal  opposera  victorieusement  A  ces 
considerations  les  succes  de  sa  manufacture  ,  les 
perfeclioiinemens  quhl  y  a  apportes  dans  les  pre¬ 
cedes  de  fabrication  ;  mais  ce  sont  des  cboses  qui 
sont  tres-faciies  a  expliquer :  avec  i’liabitude  qu'ii 
a  de  dinger  de  grands  etablissemens  ,  avec  ses 
vastes  connaissances  ,  avec  les  grands  capitaiix 
qu  il  a  pu  y  consacrer ,  il  aura  toujoiirs  ^  mem© 
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en  supposant  sa  manufacture  dans  les  circons" 
tances  les  moins  favorahles,  de  grands  avantages 
sur  les  trois-quarts  de  ceux  qui  voudront  se  livrer 
a  ce  genre  d’industrie.  Je  ne  veux  pas  ,  au  reste, 
conciure  de  tout  ceci^  qu’on  ne  doive,  dans  aucun 
cas,  rcunir  une  sucrerie  a  une  exploitation  rurale; 
j’ai  voulii  seuleinent  faire  ressortir  les  avantages 
et  les  inconveniens  auxquels  on  doit  -s’attendre 
dans  les  deux  systemesj  et,  dans  mon  opinion, 
apres  avoir  pese  murenient  ces  inconveniens  et 
ces  avantages,  je  crois  que  la  balance  ne  pencliera 
pas  cn  faveur  de  la  sucrerie  jointe  a  une  exploi¬ 
tation  rurale  complete, 

Ces  considerations  seront  aiseinent  appreciees 
par  les  personnes  qui  connaissent  les  avantages 
de  la  division  du  travail  dans  les  arts  industriels| 
elles  me  portent  a  crolre  que  le  fabricant  de  sucre 
doit,  lorsque  cela  lui  est  possible,  eviter  d’etre 
ag»iculteur,  et ,  lorsqu’il  j  est  force ,  I’etre  le  moins 
qo’ii  le  pent.  C’est  pourquoi  Je  lui  conseillerais , 
dans  ce  dernier  cas  ,  de  louer  pour  un  an  seule- 
inent  les  terres  qui  lui  sont  necessaires,  en  aban- 
donnant  aux  cultivateurs  le  soin  des  recoltes  qui 
doivent  succeder  a  la  betterave ,  et  en  mettant  a 
leur  disposition  les  residus  de  fabrication  qui  four- 
nissent  une  nourriture  abondante  aux  bestiaux, 
De  cette  maniere ,  Tagriculture  n’j  perdra  rien. 
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C’est  dans  une  coinbinaison  de  ce  ^enre  que 
consiste  ja  seconde  inetbode  dont  je  voiilais  parier 
que  j’ai  suivie  pendant  Texistence  de  ma  sucrerie, 
et  qui  in  a  mis  a  menie  d’ameliorer  rapidement 
les  precedes  de  cuhiiie  de  ia  betierave  ,  en  y 
concenlrant  tous  mes  soins  pendant  la  saison  ou 
ia  fabrication  n’etait  pas  en  acfivile. 

Lorsque  j'adoptai  ce  plan ,  je  senlis  toutes  les 
difficultes  que  j’eprouverais  pour  cxercer  sur  les 
travaux  une  surveillance  suffisanfe  pour  en  assu¬ 
rer  la  bonne  execution  ainsi  que  le  bon  empioi 
du  temps  des  ouvriers,  et  eviler  les  abus  de  Tin- 
fidelite  dans  des  cultures  qui  se  trouveraient  dis- 
seminees  sur  une  surface  de  plus  de  20  lieues 
d’etendue  ,  qui  exigeraient  souvent  Femploi  de 
deux  cents  ouvriers,  et  dont  les  travaux,  par  leiir 
nature,  devraient  etre  executes  presque  ada-fois 
dans  toute  Fetendue  de  la  culture.  J  etais  force 
d’en  etendre  le  rayon ,  afin  de  me  reserver  un 
grand  clioix  parmi  les  terres  que  les  cullivaleurs 
me  proposeraient,  et  pour  etablir  entre  eux  une 
concurrence  qui  ne  leur  permit  pas  de  me  dicier 
la  loi  pour  les  conditions  de  la  location.  Je  vais 
presenter  une  esquisse  de  Forganisation  que  j'a- 
vais  etabhe  pour  donner  a  la  surveillance  toute 
1  action  qu  il  est  possible  cFesperer  dans  de  telles 
circonstances.  Sans  pretendre  donner  cette  orsa- 
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iiisation  comme  tin  modele  ,  je  crois  pouvoir  la 
recomaiander  5  parce  qa’one  experieace  de  cinq 
annees,  pendant  Icsquelles  je  Tai  suivie  avec  tres- 
pen  de  changemeiis  ,  in’a  deniontre  qu’on  peut^ 
par  ce  mojen,  je  ne  dis  pas  parvenir  au  degre 
i\e  perfetUoii  dans  la  culture  qidon  pent  alleindre 
dans  line  petite  exploitation,  mais  au  moins  en 
approclier  beaucoup. 

Dans  le  prix  de  location  dont  je  convenais  avec 
les  cuUivateurs  ,  etait  coinpiis  presque  toujours 
ie  prix  des  labours  preparatoires  qidils  devaient 
leur  donner  sous  la  survediance  des  preposes  de 
la  sucrerie,  ainsi  que  ceiui.du  transport  de  la 
recolte  qu’ils  devaient  conduire  a  la  manufacture; 
i!s  devaient  (^galement  fournir  ,  dans  le  cours  de 
Fete  ,  un  certain  noinbre  de  journees  de  ciievaux 
jiecessaires  pour  le  service  des  instrumens  ara- 
toires  dont  je  parlerai  plus  bas.  De  celte  maniere, 
je  ne  iaisais  execuler  a  inon  compte  que  la  plan*- 
tation,  les  menues  cultures  et  Farracliage  j  et  tout 
mon  train  de  labourage ,  a  la  reserve  de  ceiui  qui 
etait  necessaire  a  rexploitalion  d’un  domaine  pen 
considerable,  voisin  de  ia  sucrerie  que  je  cultivais 
par  moi-meme,  se  bornait  a  queiques  instrumens 
d’agriculture  perfectionnes ,  que  les  cultivateurs 
idausaient  pu  me  fournir. 

Je  choisissais  ordiiiairement  les  terres  que  je 
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destinais  a  cette  culture,  sur  le  terriloire  de  sept 
a  huit  communes,  dont  la  plus  grande  distance 
entre  elles  est  d’une  lieue  et  demie  a  deux  iieues. 
Je  divisais  ces  terres  par  cantons  d’environ  20  hec^ 
tares  ciiacuir,  a  la  tete  de  cliaque  canton  etait  etabli 
iin  surveillant y  charge  d'en  diriger  ies  cultures 
depuis  Jes  labours  preparatoires  jusqu'a  Tarra- 
chage  des  betteraves.  Tons  ies  ouvriers  employes 
dans  son  canton  etalent  immediatement  sous  ses 
ordres.  Cette  surveillance  formait  son  occupation 
iiDiq Lie  pendan t  tou te  la  saison ,  et  il  devail  ineme 
souvent  passer  la  nuit  sur  le  terrain;  car  chacim 
de  ces  survelllans  etant  muni  d’une  commission 
de  garde ,  ils  ^taient  charges  de  reprimer  les  de¬ 
bts  qui  se  commeltaient  dans  les  terres  qu’iis  cuiti- 
vaient,  chose  assez  difficile  dans  iin  pays  ou, 
comme  dans  les  trois-quarts  de  la  France ,  la  police 
ruraie  est  tres-mal  faite.  Ghacun  d’eux  etait  por- 
teur  de  deux  livrets  :  sur  Tun ,  il  inscrivait  tons 
les  jours  fetat  nominatif  des  ouvriers  qu'il  em» 
ployait  \  Tautre  etait  un  etat  detaille ,  et  par  nu- 
niero  d’ordre  ,  de  toutes  les  terres  de  son  canton, 
sur  lequel  il  inscrivait,  jour  par  jour,  Ja  nature 
et  la  quantite  d’ouvrage  qui  avait  ete  execute  dans 
chaque  piece  de  lerre  ,  ce  qui  rendait  tres-facile 
la  comparaison  de  I’activite  avec  laquelie  chaque 
survcillant  avait  conduit  ies  travaux. 
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Un  chef  surveillant  etait  charge  de  visiter  , 
cliaque  jouFj  tons  les  ateliers  5  il  inspectait  la  ma- 
niere  dont  les  travaux  avaient  ete  executes ,  il 
examinait  et  visait  les  livrets  des  surveillans;  sur 
la  demande  de  ceux-ci  ,  il  congediait  surde-champ 
les  ouvriers  dont  onn’etait  pas  content.  Sa  tournee 
etait  faite  chaque  jour  dans  im  ordre  difterent,  et 
qui  n’etait  jamais  connu  d’avance;  il  partait  de 
grand  matin  ^  de  maniere  a  arriver  tons  les  jours 
a  Tatelier,  de  Tun  011  de  I’autre  des  cantons,  avant 
Fouverture  du  travail  qui  avail  lieu  a  cinq  iieuresj 
tout  ouvrier  qui  n^etait  pas  rendu  sur  les  lieux  a 
cette  heure  hxe  ,  etait  porte  sur  I’etat  pour  un 
quart  de  jour  de  moins ,  etc.  Le  chef  surveillant 
etait  aussi  porteur  d'un  livret  particulier  sur  le- 
quei  il  inscrivait,  chaque  jour,  le  nombre  d’ou- 
vriers  quhl  avail  trouves  employes  dans  chaque 
atelier.  Enfin,  il  rendait  compte  tons  les  soirs  de 
Fetat  des  choses  dans  chaque  canton ,  et  trans- 
iiiettait  les  ordres  aux  surveillans. 

On  concoit  que,  de  cette  maniere ,  le  succes  des 
plantations  depend  presque  entierement  du  bon 
choix  des  surveillans,  et  sur- tout  du  chef  sur¬ 
veillant.  Je  prenais  ordinairement  les  premiers 
dans  la  classe  des  jardiniers ;  ils  etaient  engages  a 
Fannee,  et  pendant  Fhiver  je  les  employais  cornme 
chefs-OLi vriers  dans  la  sucrerie.  Le  chef  surveillant 
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ekut  toiijours  clioisi  parmi  enx  ;  c’etait  la  recom¬ 
pense  tie  celui  qui  avait  monire  le  plus  de  zele, 
cl  activise  ei;  ti  iuteiiii^ence.  J^ai  constaminent  re- 
marque  qu’il  o’est  pas  difficile  d’exciter,  parmi  les 
siirveiliaiis  des  divers  cantons,  une  vive  emula¬ 
tion  ,  dont  on  pent  tirer  ^^rand  parli  pour  le  succes 
des  plantations. 

Le  paiement  des  journaliers  se  faisait  par  se- 
mame.  Le  dimanciie  ,  ies  surveillans  de  tons  les 
cantons  se  reunissaient  a  la  sucrerie  avec  ie  die! 
surveillant ;  en  comparant  leiirs  livrets  ,  on  fai¬ 
sait  le  depouillement  du  nombre  de  ;ournees  qui 
devaient  etre  payees  dans  ciiaque  canton.  Apres 
cetle  verification ,  la  mam-d  oeuvre  de  la  semaine 
elait  soldee  dans  la  journee ,  individuellenient  a 
chaque  ouvrier.  Ciiaque  semaine  de  travail  com- 
mencait  le  samedi,  et  etail  close  le  vendredi  soir; 
par  ce  moyen  ,  une  journee  restant  toujours  due 
aux  ouvriers  iorsqu’ils  etaient  payes ,  on  avait 
moms  a  craindre  de  leur  voir  quitter  la  besoone 
dans  les  momens  ou  d’autres  travaux  de  la  cam- 
pa^ne  auraieiit  pu  les  en  dctomner. 

Les  experiences  relatives  aux  cliaugemens  et 
amcdioralions  a  apporter  aux  precedes  de  culture, 
a  i  emploi  de  nouveaux  instriimens,  etc.,  n’e- 
taient  pas  confides  aux  surveillans ;  elles  ctaient 
faites  dans  des  terrains  voisins  de  la  sucrerie  ou 
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on  poiivait  les  siiivre  ,  les  observer  avec  soin  ,  et 
en  comparer  exactement  les  resuitats*  Lorsqu  un 
cliangeinent  etait  reconnu  avantageux,  on  I’inlro- 
diiisait  dans  la  culture  des  cantons.  Comrae  on 
avait  eu  soin  d’appeler  les  surveillans  et  meme 
les  piincipaux  ouvriers  des  divers  ateliers,  pour 
juger  par  eux-memes  des  resultats  de  I’experience 
en  temoignant  beaucoup  de  deference  pour 
leuTS  civisyi\s  adoptaicnt,  sans  aucune  dilficulte, 
de  nouveaux  precedes  qui  leur  inspiraient  de  la 
conliance  avant  meme  de  les  avoir  pratiques. 

Les  cultures  etant  ainsi  organisees ,  la  surveil¬ 
lance  devient  tres-simple  :  il  ne  reste  plus  qida 
surveiller  la  inaniere  dont  le  chef  surveillant  lui- 
nieme  execute  sa  commission.  Les  malversations 
pecuniaires  sont  tres  ►  difficiles ,  et  sont  meme 
impossibles ,  en  supposant  qu  on  puisse  compter 
suY  la  probite  et  rintelligence  du  chel  surveillant. 
J’ai  employe  de  cette  maniere  plus  de  quarante 
mille  Journees  d’ouvriers,  et  je  n’ai  jamais  eu 
meme  a  soupconner  d’en  avoir  paye  une  seule 
qui  n’eut  pas  ete  employee.  La  negligence  dans 
Texecution  des  travaux  de  la  part  d'un  des  sur¬ 
veillans,  ne  pent  manquer  non  plus  d’etre  connue 
immediatement. 

An  reste^  cette  organisation  des  cultures  n’e- 
tait  p  dans  mon  intention ,  qu’une  disposition 
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provisoire  ,  et  qui  ne  devait  dtirer  qne  jusqn’aii 
moment  ou  les  cullivateurs  des  environs  auraient 
pu  me  fournir  mon  approvisionnement  en  bette- 
raves.  Je  n’ai  jamais  cesse  de  les  encourager  a 
cette  culture ,  en  traitant  a  Tavance  avec  eux  pour 
I’achat  deleurs  recoites;  et  la  quanlite  que  j’aclie- 
tais  de  cette  rnaniere,  s’augmentant  tons  les  ans, 
je  suis  assure  qu’au  bout  de  quelques  annees 
j’aurais  pufaire  ainsi  tous  ines  approvisionnemens 
par  voie  d’acbat. 

5.  III.  T)es  diverses  varietes  de  betteraves, 
—  Le  choix  de  la  variete  de  betteraves  qidon  em- 
ploie  est  d'une  grande  importance  pour  le  succ^s 
de  la  fabrication.  Celles  que  j’ai  soumises  aux  ex¬ 
periences  dans  le  cours  de  ma  fabrication  sont  ; 

1°.  La  blanche  dlanche ^  blanche  interieure- 
inent  et  extdrieurement ,  a  racine  arrorniie,  piri- 
forme ,  a  petiole  des  feuilles  blanc  et  quelquefois 
legerement  rose  ; 

30.  La  rose  blanche  ronde ^  rose  exterieure- 
ment,  blanche  et  souvent  veinee  de  rose  inte- 
rleurement,  racine  piriforme,  petiole  des  feuilles 
blanc  on  rose  ; 

La  rose  blanche fusifornie ,  appelee,  dans 
quelques  cantons ,  come  de  boeufy  dont  la  racine, 
tres-ailongee  et  cylindrique  dans  une  grande  par- 
tie  de  sa  longueur,  croit  plus  ou  moins  de 

M  5 
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terre  ;  cetle  variete  prcsente  quelquefois  des  la- 
cines  de  2  pieds  et  demi  de  longueur  ,  et  dont 
soiivent  la  luoitle  ou  les  trois-quarts  s’elevent  au- 
dessus  de  terre  5 

4®.  Ljdi  jaune  jaune  y  jaune  interieurement  et 
exlerieurement  comme  la  caroUe  ,  racine  petite 
et  fusiforme  ,  petiole  des  feuilles  jaune; 

b^.  luQ.  jaune  blanch e  y  racine  arronclie  j  piri- 
forme  ^  jaune  exterieurement  et  blanche  interieu¬ 
rement,  petiole  des  feuilles  blanc. 

La  rose  blanche  fusiforme,  n°.  3^  est  de  toutes 
la  moiiis  riche  en  sucre  ;  on  doit  la  proscrire  en- 
tierement  dans  cctte  fabrication. 

La  jaune  jaune,  n°.  4v  ni’a  tonjours  donne 
des  produits  tres-desavantageux  ,  tant  sous  le 
rapport  de  Tab  on  dance  de  la  recolte  que  sous 
celui  de  la  quantite  proportionnelle ,  et  de  la  qua- 
lite  du  sucre.  Elle  est  aussi  tres delicate  sur  le 
choix  du  terrain. 

La  rose  blanche  ronde ,  n^.  2,  pent  etre  em- 
plojee  avec  avail tage  ,  sur-tout  lorsqideiie  est 
tres-^peii  veinee  de  rose  en- dedans. 

La  jaune  blanche,  n^.  5,  iui  est  encore  pre¬ 
ferable  pour  la  quantite  et  la  qnalite  da  sucre. 

La  meilloure  de  toutes  est  la  blanche  blanche 
3;  sa  chair  est,  a  la  verile,  ferine  et  difficile  a 
raper,  sur-tout  dans  les  annees  seches,  et  elle 
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fournit  en  general  line  moins  granJe  quantile  de* 
jus  que  cFautres  varielesj  rnais  ce  jus  est  beaucoup 
plus  riclie  en  sucre.  C’est  la  seule  que  je  cuUive 
'  aujourd’liui ,  et  j’en  ai  lire  regulierement ,  par 
quintal,  4  litres  et  demie  d’un  Ires  -  beau  sucre 
brut.  Son  jus  porte  ordinairement  de  8  a  lo”.  a 
Fareornetre.  Elle  est  d’ailleurs  Ires  -  ruslique  et 
plus  difficilement  altaquee  par  la  gelee  qu’aucune 
autre,  soil  au  prin temps  ,  goit  en  automne,  et  son 
produit  en  racine  ne  le  cede  ,  pour  Fabondance,  a 
aucune  autre  variete,  Celle-ci  nous  est  venue  de 
la  Silesie,  et  j’en  ai  recu  directement  la  graine 
de  M.  le  baron  de  Koppy ;  c’est  la  meine  qui  a 
ete  recommandee  par  M.  Achard. 

§.  IV.  ChoioQ  des  ter  res  ,  engrais  ^  as  sole- 
ment,  ™  La  nature  des  terres,  dans  le  vailon  de 
la  Meurtiie ,  pres  de  Nancy,  est  fort  variee;  on 
en  Irouve  de  sablonneuses ,  d’argileuses  et  debian- 
dies;  j’ai  eludie  avec  beaucoup  d’atienlion  lesre- 
suitals  de  la  culture  de  la  betterave  dans  ces  trois 
especes  de  terrain. 

Les  terres  sablonneuses  ^  pourvii  qu’elles  aient 
assez  de  consislance  et  qu’eiles  soient  suliisain- 
ment  riclies  en  liumus  pour  produire  de  beau 
froment ,  conviennent  parfaitement  a  la  culture 
de  la  betterave.  La  graine  y  ieve  facileinent ,  la 
croissance  de  la  plante  y  est  prompte  et  la  culture 
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facile^  cependant,  dans  ies  annees  tres-seches  ^ 
les  recoltes  y  sont  beaucoup  moins  considerables 
(]ue  dans  un  sol  plus  consisfant. 

Les  terres  argileuses  oonviennent  beaucoup 
inoins  aux  sends  de  betteraves;  ia  graine  y  leve 
tres-difficilement ;  inais  lorsqu’on  y  repkjue  la 
plante,  apres  avoir  suffisaininent  aineubli  la  terre 
par  des  labours ,  sa  reprise  est  plus  assuree  que 
dans  les  sables;  elle  y  croit  tres-bien  ,  mais  sa 
croissance  est  plus  tardive.  Les  terres  qui  sont 
irop  coinpactes  pour  pouvoir  etre  bien  ameublies 
par  les  labours ,  ne  sont  pas  propres  a  cette  culture. 

Les  terres  connues  sous  le  nom  de  terres 
blanches  sont  d’une  nature  particuliere  et  tres- 
reconnaissabie ,  quoique  leur  couleur  soit  assez 
variable,  et  elles  ne  contiennent  ni  pierres  ni 
galets,  ni  ineme  de  sable  visible  a  Toeil  nu;  elles 
paraissent  former  un  tout  fort  iiomogene  et  a  grains 
tres-fins.  Le  grand  defaut  de  ces  terres  est  de  se 
convertir  en  bone  par  les  moindres  pluies,  et  ce- 
pendant  de  se  ciesseclier  tres^aisement  en  formant^ 
iorsque  la  secberesse  siiccede  a  de  fortes  pluies  , 
line  croute  dure  qui  s’oppose  a  la  vegetation  et 
qui  etranole  les  piantes.  Cette  espece  de  terre 
est  la  moins  propre  a  la  culture  de  la  betterave; 
cependant ,  avec  des  engrais  ,  et  dans  les  annees 
favorables,  on  pent  y  obtenir  d'assez  belles  re- 
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coUes  tie  belteraves  repicjuees  ,  pourvn  qti’on  alt 
le  plus  grand  soin  de  saisir  I’instant  ie  plus  favo¬ 
rable  pour  donner  chaque  culture  et  cbaque  bi- 
nage  lorsque  la  terre  n’est  plus  trop  liumide  et 
n’est  pas  encore  seclie;  quant  aux  semis  de  bette- 
raves,  ils  y  reussissent  tres-rarement.  On  con^oit 
que  ces  trois  divisions  generates  rentreiit  les  unes 
dans  les  autres  par  une  foule  de  nuances. 

J’ai  fail  tin  grand  noinbre  d’experiences  com- 
])aratives  pour  reciierclier  si  les  betteraves  pro- 
duiles  par  nn  sol  d’une  nature  donnee  ,  etaient 
plus  ricbes  en  sucre  que  d’autres.  eTe  n’ai  jamais 
observe  la  moindre  diflerence  a  cet  eeard.  Les 
betteraves  de  la  ?7ieme  varietd^  produites  par 
des  terrains  de  diverses  natures,  lorsqu’elles  n’a- 
vaient  pas  recu  des  engrais  en  exces  ,  m’ont  tou- 
jours  donne  des  produifs  sensibiemeiit  egaux, 

Lors(|ue  j’ai  commence  a  me  livrer  a  la  culture 
de  la  betterave,  j’ai  voulu  m’aider  de  fanalyse 
cliimique  dans  Ie  ciioix  des  terres;  mais  j’ai  bienlot 
reconnu  cornbien  li  reste  a  faire  pour  appliquer 
ulilementala  pratique  cette  brancbe  de  la  cliimie, 
II  passe  pour  constant,  parmi  la  piupart  des  savans 
qui  se  sont  occupes  de  cet  objet ,  que  les  terres 
les  plus  lerliles  sont  celles  qui  se  composent  de 
proportions  deterininees  et  a-peu-prcs  egales  de 
chaitx  carooaaiee  y  de  silice  et  d! alunilne ,  La 


terre  calcaire  a  eie  principalement  consideree 
coniine  la  source  de  la  lertiiile.  Rozier  a  efe  jus- 
cju’a  dire  que  la  lerre  calcaire  est  la  seule  terre 
vegelale.  J’ai  eie  fort  etoniiCj  lorsque  j  ai  soumis 
pour  la  premiere  fois  a  mes  experiences  la  lerre 
d'un  cliamp  d’assez  bonne  qualile  et  argileux^ 
de  n’y  pas  rencoutrer  de  terre  calcaire  ;  on  an 
inoins  on  pent  croire  cjue  la  petite  quaiitite  de  car¬ 
bonate  de  chaux  qui  y  existait  moms  de  deux  pour 
cent),  y  avait  ete  apportee  par  les  engrais  que  cette 
_ ^  ^  ^  ai  ensuite 

essaye  diverses  sortes  de  terres  prises  dans  les 
champs  de  ineilleure  qualite  du  valion  de  !a  iVieur- 
the.Toutes  ces  terres  nendont  egalement  pre'sente 
que  des  quantites  insignifiantes  de  carbonate  de 
chaux.  Cependant  le  noyau  des  inontagnes  qui 
bordent  ce  valion,  est  ehlierement  de  nature  cai- 
caire.  Le  carbonate  de  chaux  ne  se  rencontre  que 
dans  les  terres  situees  sur  le  penchant  ou  sur  la 
cime  de  ces  coteaux  ,  et  qui  presque  toutes  sont 
en  nature  de  vignes  ou  de  hois.  Les  terres  situees 
dans  le  valion  ,  et  formees  probablement  d'allu- 
vions  provenantdes  inontagnes  desVosges,  on  cette 
riviere  prend  sa  source  ,  sont  exclusivement  com- 
posees  de  silice  ,  (R al amine  ,  df  oxide  de  fer^  et 
tdune  quantite  tres-variable  humus ,  Les  diverses 
proportions  de  ces  deux  terres,  inais  sur  -  tout  le. 
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plus  Oil  inoiris  de  finesse  ties  grains  cle  silice  ,  eJ: 
probablement  aiissi  son  etat  de  combiiitiison  avec 
raluminej  formenl  les  diverses  natures  de  ter¬ 
rains  qu’ony  observe. Cependant  ces  terres  penvent 
passer  pour  fort  fertiies  ,  soumises  a  rassolenient 
triennal ,  et  avec  tres-pen  d’engrais  ^  elles  four- 
nissent  d’assez  belles  recoites  de  bie  ,  d’orge  et 
d’avoine.  Les  parties  dans  lesquelles  on  a  intro-* 
dait  les  prairies  artificieiles  et  one  culture  soignee^ 
out  pi  is  un  liaut  degre  de  fertilite. 

La  plupartde  ceux  qui  ont  ecrit  sur  la  fabrica¬ 
tion  du  sucre,  ont  conseille  de  n’employer  que  des 
betteraves  cuUivees  sans  engrais ;  rnais  on  a  pousse 
beaucoup  trop  loin  ce precepte.  La betteraveexige 
un  terrain  liclie,  et  les  plantations  qu’on  a  faites  , 
en  meconnaissant  ce  principe^  ne  pouvaient  avoir 
aucim  succes,  L’exces  seul  des  ftuniers  detruit  on 
di  minue  considerablement  ie  sucre  coiitcnu  dans 
les  belteraves.  En  g(5neral,  une  tcrre  qni  a  ete  bien 
fumeepour  du  ble  pent  produire,  i’annee  suivaute, 
une  bonne  recolte  de  betteraves  ;  rnais  si  eile  n’a 
pas  recii  d’engrais  depiiis  deux  ans  ,  ii  est  neces-  ^ 
saire  de  lui  doiiner  une  bonne  dernidiirnure  pour 
la  betterave.  Je  n’exceple  de  cette  regie  que  les 
terrains  Ires-ricbes  en  liumus  ,  comnie  les  pres 
roinpus  ^  cetle  espece  de  terre  est  la  plus  propre 
de  loutes  a  ce  genre  de  culture. 
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La  culture  de  la  betterave  dans  les  jacberes  ,  en 
SLiivant  Tassolemenl  triennal  ordinaire  ,  presenle 
deux  graves  inconveniens  :  le  premier  est  que  le 
sol ,  apres  deux  recoltes  successives  de  grains,  se 
trouve  toujours  dans  un  grand  etat  de  malpro- 
prete ,  c’est-a-dire  enipoisonne  de  mauvai^es 
lierbesj  cet  inconvenient  se  fait  sentir  sur-tout 
lorsqu’on  seme  a  derneure.  Le  second  vient  de  la 
necessite  de  laire  la  semaiile  du  ble  immediate- 
ment  apres  renlevement  des  betteraves  ,  en  sorte 
cjue,  pour  ne  pas  compromettre  le  succes  de  la  re- 
colte«de  ble,  on  est  souvent  ^orce  d'arraclier  les 
betteraves  beaucoup  plus  tot  qu’il  ne  conviendrait 
pour  la  bonne  conservation  de  ceiies  qui  doivent 
etre  emmagasinees. 

L’assolcment  qui.m’a  paru  le  plus  convenable 
pour  la  culture  de  la  betterave,  est  celui  de  quatre 
ans  ,  comme  il  suit  ;  _ 

Ble; 

Betlerave  ; 

Orge  ou  avoine  avec  trefle  ; 

Trefle. 

Cet  assolement  pent  se  soutenir  long-temps, 
dans  la  plupart  des  terres  ,  avec  une  mediocre 
quantile  d’engrais  et  en  ameliorant  progressive- 
ment  le  sol. 

Les  cultivateurs  du  canton  que  j’liabite  avaienl 


(  47  ) 

tFabord  une  forte  prevention  centre  la  culture  de 
la  betterave;  ils  prt^endaient  qu’eile  epulsait  beau* 
coup  le  terrain,  et  il  s'est  meine  passe  clans  ee 
pays  ,  clepuis  quelques  annees  ,  plusieurs  baux 
clans  Jesquels  1  interdiction  de  cette  culture  etaifc 
expresseinent  stipuiee  ;  mais  on  n'a  pas  tarde  a 
s’apercevoir  que  les  terres  cultivees  en  betteraves 
etaient  toujours,  au  conlraire,  celles  qiii  produi- 
saiciit  cnsuitc  Ics  plus  belles  recoljes  en  cereales, 
Aussi  ce  prejuge  a  ete  bientot  detrult  chez  ks 
CLiltivateurs;  ilsexigeaient  seulement  qu’on  laissat 
les  feuilles  sur  place  dans  les  terrains  qu’ils 
louaient  pour  la  culture  de  la  betterave,  et  ils  ont 
lemarqiie  ciue  cela  produit  un  excellent  en^rais 
Lorsque  ma  manufacture  a  cesse  ses  travaux  ,  ils 
ont  paru  seulement  senlir  combien  elle  leuretait 
utile,  et  aujourd  iiui,  si  de  nouvelles  manufactures 
s  etablissaient,  je  ne  doute  pas  qifils  ne  se  determi- 
nassent  sans  peine  a  cultiver  eiix-memes  la  bette- 
rave. 

,  Bu  semis  h  demeure,  —  La  plupart  des 
ecrivains  allemands  recommandent  exdusive- 
mentle  semis  a  demeure.  M  .  pretend  que 

les  betteraves repiquees  sont  beaucoup  moins  riches 

en  sucre  que  celles  qui  ne  font  pas  ete.  Cette  opi¬ 
nion  a  etc  cause  que  j’ai  suivi  cette  mdbode  dans 
leS' premieres  annees  ou  je  me  stiis  livre  a  cette 
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culture;  mais  ties  exptuiences  comparalivesj  faites 
avec  beaucoop  d’atlciifioi] ^  irdont  denionlre  qu’elle 
n’est  niillement  fondee  ,  et  que  les  betteraves  cul- 
livees  dans  le  nieriie  terrain  ,  soit  par  la  melhode 
du  repiquage,  soit  par  ceile  du  semis  a  demeure, 
produisent^  a  poids  egal,  une  meme  quantite  de 
sucre;  et,  comme  j’ai  tiouve  d’ailleurs  de  grands 
avantages  dans  ia  metbode  du  repiquage  j  je 
Tai  adoptee  presque  exciusivement.  Cependant  j 
comme  I’autre  melbode  pent  etre  sulvie  avanta- 
geusement  dans  quelques  circonstances,  je  vais  in- 
diqner  la  maniere  la  plus  convenable  d’y  proceder. 

Pour  cette  culture  ,  non  plus  que  pour  aucune 
autre  on  ne  pent  donner  de  regie  positive  sur  le 
noinbre  de  labours  preparatoires  qubl  est  neces- 
saire  de  donner  a  la  terre.  Ce  sont  toujours  la 
nature  du  sol,  le  mode  de  culture  anterieure,  I’eiat 
acluel  dela  terre  sous  le  rapport  de  riiumidite  on 
de  la  secberesse ,  le  plus  ou  inoins  de  perlectioii 
dans  laciiarrue  qu’on  cmploie,  qui  doivent  diriger 
a  cel  egard.  Dansun  soimeuble  et  ieger,  nettoye 
de  mauvaisesberbes,  par  plusienrs  recoltes  sarclees 
anterieures,  im  seul  labour  donne  proiondement 
ctaraies  etroites,  par  une  bonne  cliarrue,  sera  or- 
dinairement  suffisant  pour  meltre  le  sol  en  etat 
de  recevoir  la  semence,  et,  dans  plusienrs  circons- 
tances  ,  plusienrs  labours  scraient  plus  nuisibles 
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4^u’av£iiitageux  dans  un  soi  semblable;  tandis  qiie 
deux  ou  trois  labours  et  plusieurs  forts  liersaoes 
seront  a  peine  suffisaiis  pour  ameublir  et  netJoyer 
sut/isanimenlun  soi  teiiace  ousouille  de  oiauvaises 
lierbes  par  une  succession  de  cultiU’es  mal  en {en¬ 
dues.  Oil  pent,  danspresque  tousicscas,  economi¬ 
ser  beaucoup  surles  deuxieme  eUroisieme  labours, 
en  les  executant  avec  I’extirpateur  ,  que  j’einploie 
a  cet  usage  depuis  six  ans,  et  dont  je  suis  parfaite- 
ment  content. 


La  terre  etant  supposee  en  bon  etat  de  culture, 
Tepoque  la  plus  avantageuse  du  semis  est  ordi- 
nairement  la  nieme  que  ceile  des  semaiiles  des 
orges  ,  c’est-a-dire ,  dans  nos  clirnats,  le  courant 
d’avril. 

On  pent  senier  a  demeure  ,  soil  ala  volee,  soit 
en  rayons.  La  premiere  metbode  presente  plu- 
sieurs  inconveaiens  qui  doivent  la  laire  proscrire  : 
d’abord  elle  exige  environ  quatre  fois  autant  de 
semence  que  Tautre.  Mais  cet  inconvenient  est 
le  moindre  de  ceux  que  presente  la  semaiiie  a  la 
voice.  En  effet,  le  seul  motif  qui  pent  engager  a 
i’adopter,  c’est  i’economie  de  la  main-d’oeuvre 
niais  j’ai  toujoiirs  vn  que  F excedant  des  frais 
qu’entraine  cette  metliode  dans  le  premier  sar- 
clage  ,  pour  eclaircir  et  espacer  les  plants  semes  a 
ia  voice,  1  emportc  beaucoup  sur  ceux  dii  semis  eii 
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rayons.  Je  suis  convaincu  qu’il  n’y  a  aucun  cas 
<!ans  lequelcette  dernierc  meliiode  ne  soil  beau- 
coup  plus  economique  que  la  premiere  pour  la 
main-d’oeuvre  seuleraent ,  et  quaud  mtune  on  ne 
compterait  pour  lien  I’esces  de  depense  de  la 

..raine  j  mais  il  est  des  circonstancesdans lesquelles 

fai  vu'le  premier  sarclage  d’un  hectare  de  terre 
seme  a  la  volee ,  couler  trois  lois  plus  que  celui  de 
la  meme  etendue  de  terrain  semee  en  ligne  :  c  est 
iorsquela  temperature  du  prmtemps  se  trouvant 
peu  favorable  a  la  vegetation  de  la  betterave  ,  les 
mauvaises  herbes  sont  dej^  grandes  ct  touflues,  et 
caclrent  entierernent  le  plant  encore  faible  ;  il  faut 
alors  une  attention  et  des  soins  infinis  pour  me- 
nager  le  plant,  dont  rien  n’indique  la  place, 
tandis  que  cetle  operation  est  infiniment  plus  fa¬ 
cile  dans  un  semis  en  rayons.  D’ailleurs  ,  tel  soin 
que  Ton  prenne ,  il  est  impossible  que,  dans  le 
semis  a  la  volde  ,  le  plant  soil  egalemeut  espace ; 
ce  qui  entraine  necessairement  dans  la  recolte 
une  diminution  que  je  ne  puis  pas  estimer  a  moms 
du  dixieme  dans  les  semis  a  la  voice  les  plus  re- 

Au  reste,  la  cldpense  de  main-d’oeuvre  neces- 
saire  pour  seiner  en  rayons  n’est  pas  tres-conside- 
rable.  J’emploie  ,  pour  tracer  les  sillons  dans  les- 
oucls  dolt  elre  deposce  la  graine  ,  un  instrument 

Jt 


traine  par  deux  chevauxetdecrit  par  M,  de  Fellen-^ 
berg  sous  le  nom  de  Filrchenzieher  (ray onneur), 
dans  un  ouvrage  periodique  intitule  Landv^’irts- 
heftliche  blo^tter  von  Ff oj^il  (  Feuilles  agricoles 
de  HofwiI  ).  Ontrouvera  egaleinent  dansle  ineme 
ouvrage  la  description  et  la  figure  des  aiitres  ins- 
trumens  dont  je parlerai  plus  bas.  M,T/iaer^  dans 
son  excellent  ouvrage  intitule  Beschreihung  der 
nutzbarsten  neuen  ackergerathe ,  a  donneaussi 
une  description  accoinpagnee  de  figures  tres-de- 
taill^es  de  plusieurs  inslrumens  destines  au  uu^me 
but,  et  qui  le  rempJissent  tr^s-bien.  II  y  a  inainte- 
nant  six  ans  que  je  fais  usage  de  ces  instruinens, 
et  j  en  suis  parfaitenient  saiisfait.  Le  ra^onneur 
qu  on  ernploie  sur  la  terre  bien  iabouree  el  bersee^ 
ouvre  des  rayons  de  2  pouces  environ  de  pro- 
fondeur  ,  et  a  la  distance  de  18  a  20  pouces  Tun 
de  Tautre;  des  femmes  repandent  la  graine  dan® 
ces  rayons  ,  en  placant  les  grains  a  la  distance  de 
9  pouces  fun  de  Tautre  ,  pour  en  supprimer  dans 
la  suite  un  entre  deux.  Un  bon  semoir  ferait  sans 
contredit  cette  besogne  encore  plus  economique- 
nient ,  mais  je  n’en  ai  jamais  employe  pour  cette 
espece  de  graine.  On  recouvre  ensuite  les  rayons 
avec  la  herse.  Le  reste  <Jes  operations  de  la  cullure 
s’execule  de  m6me  que  je  le  dirai  en  parlant  de 
la  mdtliode  du  repiquage ,  avec  la  difldrence 
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qu’on  ne  peut  guere,  dans  le  semis  en  place,  falre 

usage  de  la  berse  a  cheval. 

On  pourrait  croire  que  la  metliode  de  faire 
tremper  d'avance  les  graines  serait  tres-avanta- 
geusepour  en  assurer  la  germination  5  mais,  apres 
ravoir  essajee  a  plusieurs  reprises  ,  je  n’en  ai  ja¬ 
mais  eprouve  de  bons  effets  ,  et  les  inconveniens 
qu’elle  presente  m’ont  force  d’y  renoncer .  La  graine 
mouillee  et  entassee  en  quantite  un  peu  conside¬ 
rable,  s’ecbaulfe  tres-rapidement  et  ne  pr^sente 
qu’un  instant  favorable  pour  la  mettre  en  terre. 
Si,  dans  ce  moment ,  des  pluies ,  la  secberesse  ou 
d’autres  circonstances  empecbent  de  preparer  con- 
venablement  la  terre  pour  la  recevoir ,  la  graine 
est  perdue ;  et  meme  en  la  semant  dans  un  mo¬ 
ment  qui  me  paraissait  le  plus  favorable ,  j  ai  tou- 
jours  remarque  qu’elle  levait  moins  cornpletement 
que  celle  qui  n’avait  subi  aucune  preparation. 

La  profondeur  a  laquelle  on  doit  enterrer  la 
oraine,  est  une  cbose  fort  importante.  La  plu- 
part  des  agronomes  tbeoriciens  pretendent  que  la 
graine  doit  etre  a  peine  couverte  de  terre  ,  et 
que  la  profondeur  ne  doit  pas  passer  un  demi- 
pouce,  sous  peine  dene  pas  voir  la  graine  geimer. 
M.  Achard  est  a-peu-pres  du  meme  avis.  On  a 
fonde  cette  opinion  sur  la  convenance  d’imiter  le 
precede  de  la  nature  qui,  apres  avoir  fait  munr 
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les  graines  des  diverses  plantes ,  les  repand  sur 
la  terreetne  les  enterre  pas.  Cette  erreur,  corarae 
beaucoiip  d’aiitres  ,  s’est  produite  et  s’est  accre¬ 
ditee  5  parce  qu’on  n’a  envisage  la  cliose  (pie  sous 
un  point  devue.  Ce  n’est  pas  pour  la  reproduction 
seuie  de  Tespece,  que  la  nature  fail  nailre  i’e- 
norme  quantile  de  graines  qui  est  produite  par 
chaqiie  individu  ;  la  plus  grande  quantile  est  des- 
tinee  a  la  nourriture  des  animaux  ,  et  dans  I’etat 
de  nature  ,  il  suffit  que,  parmi  tons  les  glands  qui 
sont  produits  par  un  ciiene  ,  dans  I'espace  d’un 
siecle,  un  seul  gerine  et  prospera ,  pour  assurer 
la  conservation  de  I’espece.  Toutes  les  autres 
plantes  sont  dans  le  memecas.  La  nature  n’a  done 
pas  du  ,  en  repandant  les  graines  sur  la  terre  , 
cliercher  le  mojen  le  plus  efficace  pour  assurer  la 
germination  de  toutes ;  mais  il  lui  a  suffi ,  pour 
remplir  son  but,  que  quelques'unes  d’entre  elles, 
placees  par  une  cause  quelconque  dans  des  circoci- 
tances  plus  favorables^  perpetuassent  I’espece. 

Aureste,  commece  point  est  de  nature  a  pou- 
voir  etre  aisement  decide  par  Texperience,  j’ai 
voulu  le  resoudre  dela  maniere  suivante  :  j’aifait 
semer  en  meme  temps  et  dans  le  meme  terrain,  de 
consistance  moyenne,  plusieurs  lignes  de  graine 
de  betteraves  dont  la  premiere  etait  a  peine  recou- 
verte  de  terre^  la  seconde  etait  a  un  demi-pouce  de 
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profondeur  ,  la  troisieme  a  un  pouce  ,  et  ainsi 
de  suite  ,  de  denii- pouce  en  demi-pouce ,  jusqu  a 
la  profondeur  de  4  pouces.  Celles  qui  ont  leve 
les  premieres  et  le  plus  completement ,  furent 
celles  qui  avaient  ete  enterrees  depuis  un  pouce 
et  demi  jusqu’a  2  pouces  et  demi.  Celles  qui 
avaient  ete  plantees  a  undemi-pouce  ,  leverent  en 
moins  grande  quantitCj  sensibiementmoins  vigou- 
reuses  que  les  premieres  a  leur  sortie  de  terre ,  et 
en  meme  temps  que  celles  qui  avaient  ete  plan- 
tees  a  5  pouces.  Parmi  celles  qui  avaient  ete  a 
peine  recouvertes  de  terre ,  il  n  en  leva  qu  une 
petite  quantite  ,  ainsi  que  de  celles  qui  avaient 
ete  planlees  a  4  pouces  de  profondeur.  D’apres 
cette  experience  j’ai  fixe,  dans  les  semis,  la  profon- 
deur  a  laquelle  on  doit  mettre  la  graine  ,  a  environ 
2  pouces.  Au  reste,  le  succes  des  graines  qui  ont 
ete  enterrees  tr^s-peu  profondement ,  depend  du 
temps  qui  regne  apres  la  plantation.  Je  crois  bien 
q^ue  si  on  avaitdes  pluies  continuelles ,  les  graines 
reussiraient^  mais  les  alternatives  de  pluie  et 
de  secberesse  d^ruisent  tres^  aisement  les  germes 
a  mesure  qu’ils  se  developpent. 

Quant  a  la  distance  qu’il  convient  de  mettre 
entre  les  plants  de  betteraves  ,  I’experience  m'a 
appils  que  la  plus  conyenable ,  dans  la  plupart  des 
cas  ,  est  de  j8  a  20  pouces.  II  y  a  a  perdre  sur  la 
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quantite  Je  la  recolte  en  les  rapprocliant  et  en  les 
eloi^nant  davanta^e.  Dans  des  terrains  tres-riches, 
on  pent  cependant  diminuer  cette  distance  pour 
avoir  des  racines  moins  volumineuses 

§.  VI.  Du  semis  en pepiniere,  —  La  methode 
que  je  vais  decrire  presente  Tavantage  de  former 
les  semis  dans  les  terrains  qui ,  par  leur  nature, 
conviennent  le  mieux  a  la  levee  de  la  graine^  elle 
perrnet  de  donner  plus  de  soins  a  I’enfance  de  la 
plante  qui,  quoiqu’elle  soit  tre^s  -  vigoureiise  et 
tres-rustique,  lorsqu’elle  a  pris  un  certain  accrois- 
sement,  est  cependant  tres-delicale  dans  son  pre¬ 
mier  age  ;  elle  presente  d’ailleurs  une  grande  eco- 
nomie  dans  les  frais  de  bina^e  et  sur-tont  de  sar- 
clage,  qui  deviennent  tres  dispeiidieux  et  tres-dif- 
ficiles  a  executer,  en  temps  utile,  sur  une  tres- 
grande  etendue  de  terrain. 

Je  consacreordinairementaux  semis  la  septieme 
partiedes  terrains  que  je  veux  planter,  etje  clioisis 
pour  cela  les  plus  liatifs  et  les  plus  fertiles  •  ces 
terrains  etant  tres  -  meubles  et  ordinairement  de 
nature  sablonneuse  ,  mais  bien  amendes  ,  sont  les 
premiers  qu'on  pent  labourer  au  printemps  ,  et  les 
semis  se  font  ordinairement  dans  la  premiere 
quinzaine  d’avril.  11  est  fort  important  de  les  faire 
le  plus  tot  possible,  abn  de  liater,  autant  qu’on  le 
pent,  fepoque  de  la  transplantation,  et  afin  d’avoir 
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des  betteraves  deja  propres  a  la  fabrication  du 
sucre  des  ie  commencement  de  septembre. 

Lo? \sque  la  terre  destinee  aux  semis  a  ete  bien 
ameobiie  et  iiersee  ,  on  y  trace  avec  le  rayonneur 
des  siliuiis  de  2  pouces  de  proiondeur  et  a  la  dis¬ 
tance  de  9  pouces  Tun  de  Tautre,  Aussitot  que  les 
si! ions  sont  traces  ,  et  avant  que  la  terre  ait  pu  se 
desseciier ,  on  seme  a  la  main,  dans  ces  sillons  ,  le 
plus  fgalement  possible,  dans  la  proportion  de 
VlS  a  5o  kilogrammes  de  graine  par  hectare  de 
terre.  On  recoavre  les  sillons  avec  un  rateau  ,  et 
on  y  passe  un  rouleau  ires-pesant. 

Quand  ie  temps  est  favorable  ,  la  graine  leve 
ordinairement  au  bout  de  huit  a  dix  jours.  Si ,  au 
contrail  e,  il  fait  froid  et  sec  ,  elie  est  quelquefbis 
plus  de  trois  semaines.  Ce  dernier  cas  est  tres- 
defavorable,  parce  que  les  mauvaises  berbes  crois¬ 
sant  toujours,  nuisent  beaucoup  au  jeune  plant 
avant  que  celui-ci  soit  assez  fort  pour  pouvoir 
etresarcie.  Cette  operation  s’execule  aussitot  que 
lesbetteraves  out  quatre  feuilles  5  elie  doit  se  faire 
4  la  main  avec  beaucoup  de  soin  ,  et  en  meme 
temps  on  eclaircit  les  plants  de  maniere  a  eii 
laisser  au  plus  20  a  25  par  metre  de  longueur  dans 
cliaque  rayon.  Si  le  plant  etait  plus  serre ,  il  n’ac- 
querrait  pas  toute  la  force  qui  lui  est  necessaire 
pour  la  transplantation.  Un  second  sarciage  est 
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ordiaairement  necessaire  avant  Tenlevement  du 
plant,  et  il  est  toujours  tres  -avantageux  pour  en 
accelerer  la  croissance.  Les  autres  precautions, 
pour  cette  espece  de  semis,  sont  les  memes  que 
celles  qui  sont  indiquees  a  I’article  du  semis  a 
demeure, 

Un  hectare  de  pepiniere  blen  garni  sufflt  pour 

en  repiquer  douze  ou  quinze^  mais  comme  il  est 

tres-facheux  de  manquer  de  replant,  il  est  toujours 
« 

prudent  de  faire  des  semis  en  quantite  double  de 
ce  qu’on  croit  rigoureusement  en  avoir  besoin. 

‘En  enlevant  le  replant  du  semis,  on  ote  entie- 
rernent  une  ligne  entre  deux,  et  on  laisse  le  ter¬ 
rain  garni  a  la  distance  ordinaire  de  i8  pouces. 

VIL  Repiquage.^ — Apres  le  choix  des  terres 
destinees  a  la  culture  de  la  betterave ,  leur  bonne 
preparation  est  la  circonstance  quiinfluele  plussur 
i'abondance  de  la  recolte.  Il  est  necessaire  qu'au 
moment  de  la  plantation  la  terre  soit  parfaitement 
meuble,  bien  divisee,  et  purgee  le  mieux  possible 
des  mauvaises  lierbes,  et  sur-tout  du  cliiendentj 
c’est  vers  ce  but  que  doivent  se  diriger  les  cultures 
preparatoires  qu^on  lui  donne.  Je  ne  puis  a  cet 
egard  que  renvoyer  le  lecteur  a  ce  que  j’ai  dit 
sur  les  labours  preparatoires  destines  aux  se¬ 
mis  a  demeure  ;  ici  cependant  il  est  important 
d’observer  qu’on  a  deux  mois  de  plus  pour  pre- 
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parer  la  terre  ,  piiisque  la  transplantation  ne  se 
fait  ^uere  avant  le  commencement  de  join. 

Lorsque  la  terre  a  ete  bien  prepaiee  ,  on  pro- 
cede  an  repiquage  aussilol  que  le  replant  est  assez 
fort ,  ce  qm  a  lieu  ordinal! ement  dans  les  premiers 
jours  de  juin^  ei  1  on  pent  conllnuercelte  operation, 
pendant  tout  le  courant  de  ce  mois  •  mais  les  pre¬ 
mieres  plantations  sont  toujours  les  meilleures. 
On  doit  attendre,  pour  enlever  le  plant,  qu'il  ait 
une  certaine  grosseur^  il  est  beaucoup  plus  en  ' 
etat  alors  de  resister  aux  secheresses  qui  peuvent 
survenir  apres  la  plantation.  He  replant  qui  n^a 
que  3  ou  4  lignes  de  diametre  au  collet  de  la  ra- 
cine,  ne  peut  reussir  que  par  une  saison  tres-favo- 
rable,  ou  an  moyen  d’arrosemens.  La  bonne  gros- 
seur  est  de  6  a  y  lignes  de  diametre,  et  meme 
plus;  alors  il  peut  resister  a  de  fortes  secheresses, 
et  les  arrosemens  ne  lui  sont  pas  necessaires  si  la 
terre  dans  laquelle  on  repique  est  liumide  ,  ou 
s  il  survient  des  pluies  -dans  les  trois  ou  quatre 
jours  qui  suivent  la  plantation. 

Anssit6t  que  le  plant  est  enleve  de  la  pepiniere, 
on  en  coupe  les  feuilles  a  environ  3  ponces  au- 
dessus  du  collet ;  celte  operation  est  absolument 
necessaire  dans  le  repiquage  de  la  plupart  des 
plantes ;  les  replants  qui  ne  font  passubie,  pe- 
rissent  beaucoup  plus  tdtque  les  autres  parTeffet 
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fie  la  seclieresse,  et  cela  est  fort  aise  a  concevoir  : 
]a  planto,  perdant  beaucoup  d’eau  par  I’eHei  de  la 
transpliralion  sur  toute  la  surface  de  ses  feniiies, 
daus  un  moment  ou  ses  racines  ne  peuvent  pas 
encore  leparcr  ceUe  perte,  csl  bienlot  lolaleinent 
epuisee.La  nalurc  Irouve  mojen  de  renicdler  a  co 
mai;  elle  la.t  prompfement  perir  les  feuilles  dans 
cette  circonstance ;  mais  aiors  une  partie  du  inal 
est  deja  faite,  et  il  vaul  aiieux  le  preveiiir  en  les 
supprimant  avant  que  cetle  evaporation  ait  pu 
avoir  lieu.  L’experience  est  parfailement  d’accord 
avec  cette  tlieorie, 

Quant  a  ramputation  de  rextremite  de  la  ra- 
cine,  que  les  jardiniers  praliquent  ordinairement , 
ii  serait  a  dt^&irer  qu’on  put  s’en  dispenser  5  mais 
lorsque  le  replant  est  gros ,  cette  operation  est 
presque  toujours  necessaire  ,  parce  qu’alors  la  ra- 
cine  a  trop  de  longueur  pour  pouvoir  etre  intro- 
duite  aisement  dans  le  trou  forme  parle  plantoir  , 
sans  courir  le  risque  de  la  replier ,  ce  qui  entraine 
beaucoup  plus  d’inconveniens  que  de  la  coiiper. 
Le  replant  etant  ainsi  prepare  ,  est  transporte  dans 
les  champs  ou  on  doit  le  repiquer. 

Com  me  il  est  necessaire  que,  dans  la  prantation^ 
les  plantes  soientparfaitementalignees,  pour  pou- 
voir  leur  donner  les  binages  necessaires  an  moyen 
de  Ja  houe  a  cheval,  je  fais  tracer  les  lignes  dans 
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lesquelles on  tloit  les  placer,  an  mojen  da  meme 
rayonneur  dont  j  ai  parle  a  rarticje  du  semis  en 
place.  Les  rayonneurs,  qiie  j'empioie,  tracentcinq 
lignes  a-Ia-fois  ,  et  comme,  en  revenant,  on  place 
la  premiere  dent  da  rayonneur  dans  la  derniere 
iigne  qu’on  vient  de  tracer  ,  chaque  tour  du  rayon- 
neur  trace  seulement  quatre  lignes.  Un  de  ces 
instrumens,  attele  d’un  clieval,  avec  deux  liommes 
exerces,  pent  rayonner  5  hectares  de  terre  dans  la 
journee,  et  sufhf  a  environ  cinquante  planteurs. 

Le  terrain  elant  alnsi  rayonne,  la  plantation 
se  fait,  comnie  le  pratiquent  ordinairement  les 
jardinieis,  avec  un  plantoir  d’une  longueur  deter- 
minee,  qui  serf  de  niesure  pour  la  distance  qu'on 
veut  niettre  entre  les  plants.  Chaque  plante  se 
place,  avec  soin,  dans  le  trou  fait  avec  le  plantoir^ 
on  le  remplit  de  terre  douce,  et  on  le  serre  forte- 
ment  tant  avec  l^nstrument  qu’avec  le  pied. 

J  ai>  deja  dit  qu  on  peut  presque  toujours  se 
passer d  arrosemens  apres  la  plantation  ^  lorsqu’ils 
sont  necessaires ,  j  y  fais  proceder  d^une  maniere 
fort  expeditive  au  inoyen  de  tonneaux  inontes  sur 
des  chaiiettes  qui  amenent  1  eau  jusque  sur  la 
piece  qu  on  veut  arroser.  Des  homines  vont 
prendre  cette  eau  dans  des  liottes,  en  sapin,  sem- 
hlables  a  ceiles  dont  on  se  sert  pour  la  vendange. 
Ces  liottes  sont  percees  pres  de  leurs  fonds  d^un 
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trou  auquel  esl  attache  ,  au  moyen  d’un  tiiyau  de 
cuir  de  3  pouces  de  longueur  ^  un  tube  conique  de 
fer-blanc  d’environ^S  pieds  de  long  ^  et  terrnine 
par  un  orifice  de  2  a  5  lignes  de  diarnetre.  Ldiomme 
qni  porte  la  hotte  tient  le  tuyau  eleve  ,  lorsqu’il 
vent  empeclier  recoulement  de  I’eau ,  et  en  Ta- 
baissant  il  distribue  a  volonte ,  et  sans  ancune 
gene  ^  Teau  sur  les  plantes.  Presque  toujours  un, 
seal  arrosement  suffit  pour  assurer  la  reussite  du 
replant.  L’emploi  de  ce  moyen,  quoique  facile , 
donnerait  lieu  a  une  augmentation  considerable 
de  depense ,  si  on  etait  frequemment  oblige  d’y 
avoir  recours;  mais  je  crois pouvoir  assurer,  d’apres 
mon  experience,  qu’en  terme  moyen,  sur  plusieurs 
annees  et  dans  un  sol  qui  n’est  pas  purement  sa- 
blonneux,  on  ne  sera  pas  oblige  d’arroser  la  cen- 
tieme  partie  des  plantations. 

Le  premier  binagese  donnehuit  on  quinze  jours 
apres  la  plantation  *,  un  second  une  quinzaine  de 
jours apres,  etilest  rare  que,dans  lesbons  terrains, 
on  puisse  en  donner  un  troisieme ,  parce  que  les 
betteraves  couvrent  promptement  la  terre,  Ces  bi- 
nages,  sur  -  tout  le  second  ,  doivent  etre  appro- 
fondis  a  au  moins  3  pouces.  J^ernploie  pour  cette 
operation  la  houe  a  cheval  decrite  par  M.  de 
FelLenberg  sous  le  nom  de  pfedehacke ,  Un  de 
ces  instrumens,  conduit  par  un  cheval,  peui  biner 
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dans  line journee  pres  d’un  liectare  et  demi  de  terre  5 
trois  on  quatre  onvriers  sont  alors  necessaires  pour 
le  suivre  en  aclievant  a  la  h’bue  ,  a  la  main  ,  la 
cuhiire  dans  les  lignes.  On  pent,  dans  certains  caSj 
eviler  entiereinent  les  frais  de  Linage  a  la  main  ^ 
en  planlant  les  betteraves  en  ecliiquier ,  ce  qui  se 
fait  facilementenrajonnant,  en  deux  sens,  a  angle 
droit,  et  plantant  dans  Tintersection  des  lignes 
tracees  par  le  rayonneur  ;  de  cette  maniere  la  Loue 
a  clieval  peut  marcher  aussi  dans  les  deux  sens  , 
mais  cela  n’est  pas  praticable  dans  les  pieces  de 
terre  etroites  ou  les  tpurs  seraient  trop  frequens, 
ce  qui ,  si  on  ne  pouvait  pas  faire  avancer  le  cheval 
sur  le  champ  voisin ,  ferait  perdre  beaucoup  de 
terrain  a  la  culture.  On  ne  peut  aussi  que  tres- 
difficiiement  employer  cette  methode  dans  les 
billons  tres-bombes.  Dans  ces  deux  cas,  il  faut  se 
borner  a  faire  marcher  les  instrumens  en  long. 

li  est  de  la  plus  grande  importance  dechoisir, 
pour  les  labours  comme  pour  les  Linages ,  le  mo¬ 
ment  le  plus  favorable  sous  le  rapport  de  Fetat 
d’liumidite  de  la  terre  ;  si  un  labour  est  donne 
lorsque  la  terre  est  trop  humide,  oulorsque  ,  pour 
me  servir  de  Fexpression  des  iaboureurs  ,  la  terre 
Taille  ^  les  mottes  qui  en  resultent  se  durcissent, 
en  sedessechant,  au  point qu’il  devient  impossible 
d’ameublir  la  terre  pendant  tout  le  reste  de  la  sai- 
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son.  Cette  observation  s’applique  principalement 
aux  terres  fortes  et  aux  terres  blanches.  De  meme, 
si  on  donne  un  binage  aux  betteraves  dans  un  mo¬ 
ment  ou  la  terre  est  humide  ,  on  lorsque  les  feuilles 
sont  mouillees,  la  plante  jaunit  bientot,  et  souveut 
elle  restetoujourslanguissante.  L’experience  pent 
seule  apprendre  a  saisir,  pour  ces  diverses  opera¬ 
tions  ,  I'iiifStant  le  plus  favorable  ,  qui  est  different 
selon  les  diverses  natures  de  terrains. 

Afin  de  donner  une  idee  des  avantages  que 
j^ai  tires  de  feinploi  de  la  lioue  a  cheval  et  des 
autres  instrumens  d’agriculture  perfectionnes  ,  je 
vais  presenter  un  tableau  des  frais  que  in’orit 
occasionnes  les  menues  cultures  dans  mes  planta¬ 
tions  pendant  les  annees  ou  je  n’ai  pas  employe 
ces  instrumens  ainsi  que  Fetat  des  frais  de  ces 
menues  cultures  par  les  precedes  que  j’ai  employes 
depuis. 

Je  ferai  observer  que  Femploi  de  la  lioue  a 
cheval  est  particulier  a  la  methode  du  repiquagej 
on  lie  pent  Femployer  dans  les  semis  a  demeure, 
parce  qu’a  Fepoque  ou  le  premier  sarclage  est 
necessaire,  le  plant  est  ordinairement  trop  faible 
pour  permettre  Femploi  de  cet  instrument^  et 
comme  on  est  force  de  remplacer  par  le  repiqnage 
les  grains  qui  n'ont  pas  leve ,  ou  qui  ont  peri,  il 
devient  impossible  de  les  aligner  avec  assez  d’exac- 
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tilud(^  pour  que  la  houe  a  cheval  puisse  Iravail- 
ler,  entre  les  lignes,  sans  en  detruire  beaucoup; 
car,  a  I’epoque  du  repiquage,  il  est  impossible  de 
faire  passer  le  rayonneur  dans  une  plantation 
deja  garnie  en  partie. 

Void  le  detail  des  frais  que  m’ont  coutes  les 
menues  cultures  des  belteraves,  par  la  mdbode 
du  semis  en  place. 

*  journeea. 

Plantation  en  grains  par  hectare.  ...  aS 

Sarclage  par  idem . 6o 

Dedoublement  des  plants  et  remplace- 

ment  par  repiquage .  20 

Les  deux  binages  suivans  ,  vingt  jour- 

uees  pour  chacun .  4“^ 

Arracliage  des  racines ,  nettoyage  et 
chargement  sur  les  voitures .  35 

Total . ido 

Cent  quatre-vingts  journees  de  femmes  , 


a  raison  dhm  franc . 180  f. 

Salaire  du  surveiilant,  rayonnage ,  de- 
penses  imprevues,  .  .  .  . 26 

Total . 206 


Voici  les  frais  de  culture  par  la  methode  du 
repiquage. 

Les  memes  cultures,  dans  les  pepinieres,  cou- 
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tflnt  environ  i5o  iv,  pcir  lieclsre  do  pins  (|ne  cellos 
ties  terrains  repicjues^  ef  un  hectare  de  pepiniere 
.lournissant  ordinairement  du  plant  pour  lo  hec¬ 
tares  de  terre,  je  compterai  pour  cel  ohjet ,  par 
hectare  de  terre  repiquee.  .  ,  .  .  i5  fr.  c. 

Kepiquage,  an  rayonneur^  vingt- 
cinq  journees  de  femmes.  .  .  .  25 

Arrosage,  eventnellement ,  trois 

journees  d’liommes .  3  6o 

Pour  le  service  du  rayonneur,  de 
Ja  houe  a  cheval  pour  le  trans¬ 
port  du  replant  et  de  Teau , 
quatre  journees  d’un  cheval  et 


d*un  homme . , 

I  5  >3 

Pour  achever  le  travail  de  la  houe 

dans  les  deux  Linages ,  dix-huit 

Journees  de  femmes . 

18 

Arrachage ,  nettoyage  et  charge- 

ment,  trente-cinq  journees.  .  . 

35 

Salaire  du  surveiliant  j  depenses 

imprevues . 

25  » 

Total.  .  .  . 

137  f.  60  c 

Cette  economie  de  67  francs  40  centimes  dans 
le  pnx  de  la  culture  ,  ii’est  pas  le  seul  avantage, 
ce  n  est  pas  meme  le  plus  grand  qifon  trouve  dans 
la  culture  par  repitjuage,  et  I’emploi  de  la  hone 


(  66  ) 

a  clieval.  Le  produit  des  terres  cultlvees  par  cette 
metliodeest  toujours  pins  assure  et  pins  abundant 
que  ceiui  de  la  seinaiile  a  demenre.  Les  personnes 
qui  savent  de  quelle  importance  il  est ,  pour  le 
succes  de  la  recoite  ,  de  donner  cliaque  binage  dans 
I’instant  le  plus  favorable,  sentiront  lacilernent 
Tavanta^e  d’un  instrument  qui  permet  de  les  exe- 
cnter  ties  -  promptement ,  sans  dependre  d’un 
grand  nombre  d’ouvriers  qu’on  ne  pent  pas  tou¬ 
jours  se  procurer  au  moment  precis  ou  on  en  a  be- 
soin  ,  et,  par  consequent ,  de  multiplier  ces  binages 
a  voionte.  D’ailleurs,  la  bone  a  clieval  fouiiie  la 
terre  bien  plus  proiondement  que  lalioue  a  main  ; 
elle  donne  ainsi  une  culture  bien  plus  profitable 
pour  ia  recoite  suivante.  J’ai  dit  que  les  recoites 
sont  plus  assurees  par  cette  metliode,  parce  que 
les  semis  sont  tres  -  casuels  ,  dans  beaucoup  de 
terrains  ou  les  betteraves  repiquees  reussissent 
ce pend  ant  ti  es-bien. 

J’ai  remarque  que  les  personnes  qui  n’ont  ja¬ 
mais  culiive  la  betlerave  que  par  la  scmaille  a 
derneiue,  monlrenl  beaucoup  d’eloignement  pour 
le  lepiquage  ,  et  pretcndent  que  les  racines  repi¬ 
quees  ne  prennent  jamais  autant  de  volume  que 
celles  qui  ne  font  pas  ete.  Cette  opinion  est  fondee 
sur  UD  fait  qu’elies  ont  souvent  observe,  et  qui  est 
ties-remarquable  dans  tons  les  semis  a  demeure , 
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ou  les  betteraves  repiquees  dans  les  places  vides 
sont  fort  inferieures  a  celles  qiii  sont  restees  en 
place;  et  souveiit  mdme  ,  lorsque  la  saison  n’est 
pas  tres-favorable,  les  betteraves  ainsi  repiquees 
ne  preniient  presque  aiicun  accroissement.  Cela 
vient  de  ce  que,  lorsqn’on  remplace  ainsi  an  mois 
de  join  ,  le  labour  est  trop  vieux  et  la  terre  frop 
reprise  pour  que  le  repiquage  puisse  rdussir;  tnais 
St  on  donnait,  au  meme  terrain,  un  labour  imme- 
diatement  avant  le  repiquage,  le  plant  y  repren- 
drait  parfaiternent,  et  prendrait  tout  autant  de 
volume  que  celui  qui  est  reste  en  place.  Aussi  , 
lorsque,  dans  la  metbode  de  la  semaille  a  demeure, 
il  m  est  arrive  qu’il  se  trouvat  plus  d’un  quart  de 
replant  a  reraplacer,  je  n’ai  pas  liesite  a  faire  en- 

lever  tout  le  plant,  a  faire  donner  un  labour  et 
repiquer  de  nouveau. 


II  est  probablement  inutile  de  dire  que  les  bette- 
laves  destinees  a  la  fabrication  du  sucre  ne  doivent 
pas  etre  effeuillees;  tons  ceux  qui  ont  ecrit  sur 
cette  fabrication  sont  d’accord  a  cet  egard,  et  c’est 
nn  des  plus  grands  inconveniens  qu’ont  eprouves 
les  raanufacturiers  qui  ont  fait  leurs  approvision- 


nemens  pres  des  cultivateurs  qui  sont  dans  I’liabl- 
tude  de  cultiver  cetle  plante  pour  la  nourriture 
des  besttaux,  et  qui  ne  inanquent  jamais  de  I’ef- 
feuiller  dans  le  coitrs  de  fete.  J’ai  trouvd  presque 
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tous  les  jardiniers  persuades  que  reffeuillement 
contribue  a  donner  a  la  raclne  plus  de  grosseurj 
niais  des  experiences  comparatives  j  tres>exactes  ^ 
m’ont  dernontre  que  celte  operation ,  meine  lors- 
qu’elle  est  faite  avec  moderation,  non-seulement 
detruit  le  principe  sucre  des  racines ,  mais  en 
diminue  considerablement  la  grosseur. 

g.  VIII.  Gelee  ^  maladies ^  insectes  destruc^ 
teurs.  —  La  betterave,  dans  sa  jeunesse,  sur-tout 
au  moment  ou  la  plumule  sort  de  terre  ,  pent 
facilemenl  ^tre  detruite  par  une  gelee  de  4  a  5®.  de 
IReaumur;  mais  il  arrive  assez  souvent  que  les 
froids  du  printemps,  quoiqu’ils  ne  soient  pas  assez 
considerables  pour  detruire  cette  plante  subite- 
ment,  lui  font  contracter  une  maladie  sur  laquelle 
j’entrerai  dans  quelques  details,  parce  qu’elle  est 
tres-commune,  et  souvent  funeste.  Elle  est  connue 
des  jardiniers  du  pays  que  j’habite  ,  sous  le  nom 
de  pied  chaud.  La  cause  de  cette  maladie  existe 
bien  certainement  dans  les  froids  qui  surviennent 
dans  les  premiers  temps  de  sa  croissance  ;  mais  la 
mauvaise  qualite  du  terrain  parait  y  contribuer 
aussi,  car  alors  elle  est  beaucoup  plus  commune, 
et  la  plante  y  succombe  tres-souvent.  J  ai  rare- 
ment  vu  des  semis  qui  en  fussent  entierement 
exempts,  et  souvent  la  totalite  des  plants  d  uii 
semis  en  est  attaquee.  J’ai  vu  des  semis  qui  pre- 
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sentaient  la  plus  belle  esperancej  entierement  cle- 
truits  par  cette  inaladie,  de  mtuiie  d’autres 
oii  lous  les  plants,  quoicjne  fortemerii;  atta.pies, 
se  sont  gueris  sans  cju’il  en  perit  aucun.  Le  pre¬ 
mier  sjmptoine  de  cette  maiadie ,  que  je  n’ai  ja¬ 
mais  vu  survenir  apres  que  les  plants  ont  acquis 
six  feuilles ,  est  la  cessation  absolue  de  la  crois- 
sance  de  la  plante  ^  elie  ne  donne  d’ailleurs  aucun 
autre  si^ne  de  soulfrance,  les  feuilles  en  sont 
vertes  et  paraissent  bien  portantes.  Si  alors  on 
arraclie  un  plant,  on  apercoit  bientot  le  siege  de 
ia  maiadie  :  la  racine ,  a  commencer  par  son  ex- 
tremite  infeieure^  et  dans  le  quart,  ia  moitie, 
les  trois-quarts ,  on  meine  la  tolaiite  de  sa  lon¬ 
gueur,  parait  entierement  fletrie,  brune  et  desse- 
cliee.  Dans  toute  la  partie  malade  ,  la  racine  ne 
presente  aucun  ciievelu  ni  aucune  partie  qui  pa- 
raisse  vivante^  elie  est  teilement  racornie  qu’elle 
est  reduite  au  tiers  ou  an  quart  de  son  diametre 
naturel.  Comme  cet  etat  existe  quelquefois  dans 
toute  ia  partie  de  la  plante  qui  se  trouve  en  terre, 
il  ne  semble  pas  possible  qu’un  plant  semblabie 
soit  Susceptible  de  gaerison,  et  on  ne  concoit  pas 
comment  la  vie  s'entretient  dans  ies  feuilles.  Ce- 
pendant  cet  etat  subsiste  souvent  pendant  buit  on 
quinze  jours  ,  et  queiques  journees  cliaudes  on 
une  pluie  douce  suHisent  ordinairement  pour  ia 

.  -t 
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Euerir.  Si  dans  cette  circonstance  on  arraclie 

O  /•/It 

quel(]ues  plants  ^  on  apercoit  a  1  extremite  de  a 
racine  (^uelcjues  points  biancs  fjai  annonceiit  la 
croissance  do  nouvelles  radicules  3  ce  signe  est 
toujours  un  symptome  certain  de  guerison.  Cela 
prouve  que  malgre  la  mort  apparente  de  la  racme, 
le  coeur  ou  le  centre  dans  lequei  se  trouve  pro- 
bablement  quelque  organe  analogue  a  la  subs¬ 
tance  medullaire,  n  a  pas  cesse  de  vivre.  Peu  de 
jours  apreSj  on  voit  la  partie  fletrie  se  gonfler  ^  se 
fendre  longitudinalement,  et  couvrir  en  forme  de 
reseaula  chair  nouvelie  qui  s’est  formee;  la  plante 
reprend  bientot  sa  croissance  naturelle  j  et  au  bout 
de  quelques  jours  il  ne  reste  plus  de  trace  de  la 
inaladie,  si  ce  nest  une  cicatrice  circulaire  au 
point  superieur  ou  elle  s’est  terminee.  J  ai  vu  ce- 
pendant  quelquefois  toute  la  partie  malade  perir, 
et  le  troncon  superieur  poussant  des  radicules 
presque  a  la  surface  de  terre 3  la  guerison  a  efce 
complete,  mais  les  plants  qui  sont  dans  ce  cas  ne 
pivotent  plus,  et  ne  forment  que  des  racinesfour- 
chues  et  de  mediocre  grosseur.  Cette  maladie  est 
la  seuie  bien  caracteiisee  que  j  aie  observee  dans 
les  betteraves.  Je  n’y  connais  pas  de  remede  5  le 
seul  moyen  de  s’en  garantir  est  de  ne  faire  les 
semis  que  dans  un  sol  riche  et  qui  convienne  bien 
a  la  jeune  plante.  On  doit  sur-tout  eviter  les  terres 

blanches. 
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Les  taupes  font  souvent  cle  grands  degats  dans 
les  pepinieres  ,  parce  qu’elles  se  jettent  volonliers 
dans  les  terres  tres-meubles.  Je  ne  dirai  rien  des 
moyens  de  les  detruire ,  on  les  connait  assez. 

La  betterave  est  attaquee  par  pen  d’insectesj 
cepenciant  j’ai  eii  line  plantation  assez  conside¬ 
rable,  detruite  presque  entierement par  ie  ver  bianc 
du  iianneton.  C’est  an  commencement  du  mois 
de  j  uillet  qu’ils  ont  commence  leurs  ravages 5  les 
betleraves  etaient  deja  de  la  grosseur  d’une  noix: 
on  s^apercut  d’abord  qiie  quelques  plantes  avaient 
Jes  feuilles  fletries  et  coiicliees  sur  terre,  quoique 
vertes.  Bientdt  le  nombre  des  plantes  malades 
augmenta  considerablement ;  en  arracliant  une 
de  ces  plantes ,  on  trouvait  le  ver  et  la  blessure 
qu’il  avait  faile  a  la  racine.  Toutes  les  plantes 
attaquees  ainsi  perirent.  Je  pense  qu’on  pourrait 
s’opposer  aux  ravages  de  cet  insecfe  en  arracliant 
chaque  plant  aussitot  qu’on  s’apercoit  qu’il  est 
attaque ,  en  detruisant  le  ver,  en  repiquant  de 
suite  la  plante. 

§.  IX.  Kecolte  et  conservation  des  racines, 
—  La  betterave  etant  une  plante  bisannuelle, 
n’a  pas,  a  proprement  parler,  de  maturite  dan$ 
la  premiere  annee  de  sa  vegetation;  aussi ,  pen¬ 
dant  tout  le  temps  que  les  racines  grossissent,  les 
principes  qu  elles  contiennent  sont  les  memes. 


I 
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J’ai  essaye  d’en  extraire  dii  sucre  au  mois  de  Juin  , 
lorsqu’elles  n’avaient  pas  encore  afieint  la  inoitie 
de  leur  ^rosseur  ;  j’en  ai  tire  ,  dans  la  proportion 
du  poids  des  racines,  autant ,  et  meme  ,  a  ce  qu’il 
xn’a  paru,  pdiisque  dcs  betteraves  du  meme  terrain 
recohees  au  mois  d’octobre.  II  en  resulte  que  i’on 
pent  commencer  la  fabrication  aiissitot  que  les 
racines  out  atteint  leur  grosseur.  II  y  a  memej 
dans  beaucoup  de  cas,  de  Tavantage  a  devancer 
cette  epoque  5  en  effet  tons  les  fabricans  remar- 
qiieronl  que  les  betteraves  qui  sont  mises  en  fa¬ 
brication  iramediatenient  apies  leur  ariacliage, 
rendent  plus  de  sucre  ,  du  sucre  d’une  plus  belle 
qualite,  et  sont  bien  plus  faciles  a  traiter^  que 
celles  qui  ont  ete  entassees  ,  ne  fut  >  ce  que  pen¬ 
dant  on  mois  ou  meme  quinze  jours.  II  parait  que 
des  que  la  vegetation  est  interrompue  dans  la 
plante ,  soil  par  Teftet  de  la  saison  avancee  ,  soit 
par  la  soustraction  des  feuilles  et  des  racines,  ses 
principes  subissent  une  alteration  qui  va  toujours 
en  croissant ,  et  qui  est  probablement  necessaire 
pour  preparer  la  racine  au  second  periode  de  sa 
vegetation  ,  qu’elle  doit  accomplir  raiiiiee  sui- 


vante. 

Ordinairement  les  racines  qu’on  a  laissees  dans 
les  pepinieres  en  enlevant  le  plant,  et  celles  des 
premieres  transplantations,  iorsqu’eiles  ont  ete 
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faites  dans  de  bons  terrains,  ont  acquis  presque 
toLite  leiir  grosseur  dans  les  premiers  jours  de 
septembre  ;  c’est  a  cette  epoque  que  je  conseille 
de  commencer  Tarracliage  et  la  fabrication.  De 
cette  maniere ,  on  pourra  travailler  a  -  pen  -  pres 
pendant  deux  mois  et  demi  ,  avec  ies  betteraves 
arrivant  immediatement  des  champs  ;  car  il  est 
rare  qu’avant  le  i5  noveinbre  il  survienne,  dans 
le  nord  de  la  France ,  des  geiees  suifisantes  pour 
endornmager  Ies  racines  en  terre,  et  on  pourra  i 
reserver  pour  cette  ej)oque  quelques  pieces  de  terre 
voisines  de  la  manufacture  ,  d’lin  sol  ausi  sec  que 
possible  ,  etdont  on  puisse  enlever  prompteinent 
les  racines ,  en  cas  de  fortes  geiees. 

Jedi  rai,  a  cette  occasion,  que  les  racines  geiees 
ne  sont  pas  pour  cela  moins  propres  a  la  fabri¬ 
cation  du  sucre  ,  pourvu  qii’on  les  emploie  imme¬ 
diatement  apres  qu’elles  sont  degelees,  sans  quoi 
elies  pourriraient  bienldt.  J’ai  eu  a  fabriquer 
des  quanlites  considerables  de  racines  qui  avaient 
ete  ainsi  attaquees  par  des  geiees  prematurees,  et 
je  n’ai  eprouve  de  perte  que  sur  celles  qui  etaient 
restees  en  terre  plusieurs  jours  apres  le  degel.  Au 
resle,  nne  gelee  de  2  a  5°  Reaumur  ne  nuit  pas  aux 
racines  ,  sur-tout  a  la  variele  blanche  ,  et  en  sup- 
posant  qu  elles  ont  ete  legerement  butees  dans  la 
culture  y  mais  une  gelee  de  5  a  6*^  altaque  deja 


(  74  ) 

profonclement  les  collets.  Lorsqne  les  betteraves 
sont  arracliees ^  de  ties  faibles  gelees  suffisent  pour 
les  endommager  si  ieur  surface  est  mouillee  j  mais 
<juaiid  elies  sont  bien  ressuyees^  je  les  ai  vues  re— 
sister  a  i  air  a  uiie  gelee  de  6®. 

IjCi  partie  de  la  fabrication  qui  s’executera  pen¬ 
dant  le  cours  de  1  arracliagCj  sera  toiijours  de  beau- 
coup  la  plus  belle  et  la  plus  a%^antageuse  ;  il  ini- 
piorte  done  de  1  accelerer  autant  que  possible  |  et 
dans  une  fabrique  bien  organisee  ^  je  pense  qu’on 
doit  toujours  avoir  consomme  la  moitie^  au  moms 
de  larecoltCj  avant  de  toucher  aux  betteraves  em- 
magasinees, 

L'arrachage,  proprement  dit,  des  betteraves,  se 
fait  tres  -  promptement ;  mais  le  nettoyage  est 
assez  long  :  un  hoinme  qui  arrache  avec  une  beebe 
ou  une  fourclie ,  peut  fournir  de  fouvrage  a  sept 
ou  huit  nettoyeuses.  Lorsque  les  betteraves  doivent 
etre  fabiiquees  de  suite,  il  n’est  pas  necessaire 
que  le  nettoyage  soit  aussi  rigoureux  ;  on  peut  se 
coiitentei  cie  couper  iiorizoutalement  la  sommite 
du  collet,  et  d  enlever  la  plus  grande  partie  des 
radicules  y  mais  lorsqu’elles  sont  destinees  a  etre 
conservees,  on  ne  doit  laisser  aucune  radicule  ,  et 
on  doit  enlever  avec  un  couteau  ,  circulairenient 
et  obliquement  a  1  axe  de  la  racine ,  toute  la  cou- 
ronne  du  collet,  ou  les  fetiilles  etaient  iinplantees 
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et  ou  sont  places  les  bourgeons  qui  doivent  iournir 
les  noLivelles  pousses.  Cetre  operation  n’est  pas 
fondee  sur  ce  que  ie  collet  reiidait  [dus  difficile  la 
fabrication  du  sricre,  car  je  me  suis  assiue  plu- 
sleurs  fois  qu’ii  n’y  iiuit  en  aucune  maniere  ,  mais 
elle  contribue  puissamment  a  retarder  les  oropres 
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de la  noiivelle  vegetation,  qiii  tendent  a  denaturer 
le  principe  de  la  betterave. 

Lorsque  les  racines  sont nettojees ,  il  est  bon, 
SI  le  temps  le  permet ,  de  les  laisser  une  demi- 
ioLirnee,  on  meme  une  journee,  etendues  sur  le 
terrain,  pour  qn’eiles  s’y  ressuient  et  que  la  sur¬ 
face  des  plaies  qu’on  leur  a  faites  soit  uii  peu  des- 
secbee.  S’il  pleuvait ,  il  faudrait,  avant  de  les 
ainonceler ,  les  etendre  pendant  quelque  temps 
sous  un  hangar  ;  mais ,  dans  aucun  cas,  elles  ne 
doivent  etre  entassees  que  lorsqu^elles  sont  par- 
faitement  seches. 

Il  se  presente  plusieurs  manieres  de  conserver 
les  racines  destinees  a  la  fabrication  de  Thivera 
La  premiere  consiste  a  les  entasser  dans  une  cave 
bien  seclie ,  ou  dans  un  autre  local  a  Fabri  de  la 
gelee.  Cette  methode  est  sans  contredit  la  plus 
commode,  puisqu’on  a  toujours  sa  provision,  sous 
la  main,  pour  la  fabrication;  d’aiileurs,  les  bette- 
raves  s’y  conservent  tres-bien  ,  an  mojen  des  pie= 
cautions  qne  j  ai  indiquees.  Le  seal  inconvenient 
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qiie  presente  cette  methode ,  c'est  qu’elle  exige 
un  Ires-vaste  emplacement  j  lorsque  la  fabrication, 
est  considerable.  II  faut  environ  20  ,oco  pieds  cubes 
pour  logcr  un  million  de  iivres  de  betleraves. 

La  seconde  metliode  de  conservation  consiste  a 
loger  les  racines  dans  des  fosses  creusees  plus  ou 
moms  profondement  eiiterie,  J’airemarque  que 
lorsque  ces  fosses  sont  pi ofondes,  elles  sont  siijettes 
a  retenir  de  Fean  pendant  I’liiver  ;  alors  tout  ce  qui 
est  dans  la  fosse  se  pouriitc  J’ai  oblenu  beaucoup 
plus  de  succes  en  procedant  de  la  manieie  sui- 
vante,  qui  est  usitee  dans  quelques  parties  de 
i  Allemagne,  pour  la  conservation  des  pommes  de 
teire.  Je  fais  creuser  ,  sur  la  Crete  d’un  billon 
pres  de  la  manufacture  ,  une  fosse  de  5  a  6  pieds 
de  large  sur  8  a  10  pouce.s  de  profoudeur ,  et  sur 
line  longueur  indeterminee ,  de  meme  qu'on  le  fait 
pour  etablir  une  couclie  de  jardin.  On  entasse  les 
betteraves  dans  cette  fosse  a  la  hauteur  de  5  a 
4  pieds  dans  le  milieu  ,  en  formant  des  deux  cotes 
im  talus  ou  d  os  d’aiie  qui  se  termine  a  la  surface 
dll  sol.  A  mesure  que  cette  fosse  se  remplit  ^  on 
rejette  sur  les  betteraves  la  terre  qui  a  ete  enlevee 
de  la  fosse.  Lorsqu’elle  est  terminee,  on  creuse  de 
ciiaque  cofesurlaiongueurdu  tas^  elai8  poucesde 
distance  des  betteraves,  un  fosse  de  18  pouces  de  pro- 
fondeur  sur  2  ou  3  pieds  de  largeur^  dont  on  jelte 
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encore  la  terre  sur  le  tas  ,  en  la  tassaiil  et  unissant 
sa  surface  avec  la  pelle.  Les  racines  se  trouvent 
ainsi  couvertes  crune  epaisseur  cle  terre  ti’un  pied, 
et  les  fosses  etant  plus  profonds  que  la  fosse,  il 
ne  pent  jamais  sejourner  d’eau  dans  celle  -  ci  , 
poiirvLi  qu’on  ait  menage  un  ecoulemeat  a  feau 
des  fosses.  II  est  bon  de  laisser  d’abord  ,  d’espace 
en  cspace,  quebpjes  oiivertures  on  soopiraux  dans 
la  partie  superieure  do  tas  ;  on  bouebe  ces  on- 
vertures  au  moment  des  fortes  gelees.  Les  bet- 

LJ 

leraves  que  j’ai  disposees  de  cette  mardere  se  sent 
toujours  tres^bieii  coiiservees  ,  et  on  les  trouvait, 
au  mois  d  avril,  aossi  saioos,  en  appareiice,  qu*aii 
moment  de  la  recolfe  :  je  dis  en  apparence,  parce 
qu  en  les  einpioyant  alors  a  la  fabricalion  du  sucre, 
on  s  apercevait  tres-bien  de  faiteralion  qn’eiles 
avaient  eprouvee,  et  a  laqueile  je  neconnais  aucun 
mojen  de  s’opposer  entierement.  On  conseille 
ordinaii  errient  de  garnir  de  paille  le  fond  de  la 
fosse  et  le  dessiis  du  tas ,  avanl  d’y  jeter  la  terre  ; 
mais  j’ai  observe  que  cette  precaution  cst  plus  nui- 
sible  qu’ulile  ,  car  la  pailie  peunit  et  entraine 
1  alteration  des  racines  ;  au  nioias  ,  dans  les  fosses 
que  j  ai  etablies  comparativement,  dans  les  memes 
circonstances  ,  avec  et  sans  paille,  les  dernieres 
se  sont  beaucoup  mieux  conservees,  J’ai  vu  aussi 
nne  manufacture  du  departement  de  la  Meiutbe 
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eproiiver  la  perte  de  la  totalite  de  sa  recolte  par 
la  nierae  cause.  On  avait  loge  les  betteraves  dans 
une  grange  qu’on  avait  cherciie  a  mettre  a  Tabri 
de  la  gelee,  et,  par  exces  de  precautions,  on  avait 
entremele  les  couches  de  betteraves  de  lits  de 


paille ;  au  bout  de  quelque  temps,  la  masse  s’esl 
echaulFee,  et  avant  qu’on  y  eut  porte  remede, 
elle  lie  Ibrmalt  plus  qu'un  monceau  de  fumier. 
Plusieurs  autres  laits  m’ont  convaincu  cju’il  n’est 
jamais  utile  ,  et  qu’il  est  souvent  tres -dangereux 
d’employer  la  paille,  ou  d^autres  niatleres  sem- 
blables  ,  pour  la  conservation  des  betteraves. 

Quoique  relablissement  des  fosses  occaslonne 
plus  de  maln-d'(Kuvre  et  presente  plus  d^incom- 
modites  que  la  conservation  des  betteraves  dans 
les  magasins  ,  on  est  ordinairement  force  d’y 
avoir  recours  dans  une  grande  fabrication^  mais 
on  ne  peut  pas  non  plus  se  dispenser  d’avoir  ,  a 
proximite,  des  ateliers,  une  cave,  ou  un  autre 
lieu  semblable  ,  poury  loger  une  partie  de  la  re¬ 
colte  ,  ei  ne  pas  etre  dans  la  necessite  d’extraire 
les  betteraves  des  fosses  pendant  les  fortes  gelees 
ou  les  tres-mauvais  temps. 

Soit  qu’on  emmagasine  les  betteraves  dans  des 
caves  ou  dans  des  fosses,  une  des  precautions  les 
plus  essentielles  est  de  ne  pas  les  entasser  par  un 
temps  chaud;  car  dans  ce  casla  masse  conserve  une 
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temperature  qu’elle  perd  tres-difHcilement,  et  qui 

provoquepuissamment  Falterationdesracines.  J’ai 

VLi  iin  fabricant,  tres-experimente ,  eprouver  une 
perte  considerable,  pour  n’avoir  pas  attache  assez 
d’importance  a  ce  principe.  Ses  betteraves,  rentrees 
tres  -seclies,  par  des  beaux  jours  du  mois  d'oc- 
tobre,  plus  chauds  qu’on  ne  les  a  ordinairement 
dans  cette  saison  ,  et  tres-bien  soignees  du  reste, 
ne  lui  ont  plus  donne,  pendant  tout  le  reste  de  sa 
fabrication,  qif  un  sucre  de  la  plus  mauvaise  qua- 
lite,  et  avec  les  plus  grandes  difhcultes. 

Environ  un  mois  apres  que  les  betteraves  ont 
ete  emmagasinees  ,  lorsqu’une  partie  de  la  pro¬ 
vision  est  deja  consommee  ,  on  doit  profiter  du 
vide  que  cela  a  fait  dans  le  magasin,  pour  changer 
de  place  la  masse  entiere  ,  couper  les  germes  qui 
ont  pousse  ,  et  retlrer  les  betteraves  pourries. 
Quant  a  cedes  qui  sont  contenues  dans  des  fosses, 
onpeutles  laisser  sans  y  toucher  jjusqu^aii  moment 
d  en  faire  usage,  Lorsque  le  temps  est  froid  sans 

gelee,  on  doit  donner  a  la  cave  autant  d’air  qifil 
est  possible, 

Ce  n  est  pas  sans  motif  que  j^aiinsistesur  les  pre¬ 
cautions  necessaires  a  la  conservation  des  bette¬ 
raves.  On  ne  peut  apporterdes  soins  trop  minutieuxv 
a  cet  egard  ^  les  fmtes  qu’on  est  dans  le  cas  de  com- 
mettre  en  ce  genre ,  sont  souvent  suivies  de  pertes 


Ires  -  considerables  ,  et  ne  sont  jamais  impunles, 
Je  citeraia  I’appui  de  cette  assertion  ce  qui  m’est 
ari^ive  en  i8i5.  Lorsqu’on  remplissait  ma  grande 
cave,  et  lorscju’elle  contenait  deja  environ  on 
million  de  betteraves,  on  m’avertit  un  jour  cju’on 
remarc|uait,  au-dessous  de  la  voute ,  une  vapeur 
qu’onn’j  avait  pas  encore  observee.  Je  m'apercus 
qne  celte  vapeur  sortait  uniquement  d’un  cles 
points  de  la  masse  j  j'y  fis  creuser  aussitot ,  et  a 
qnelque  profondeor  ,  dans  le  tas  qui  avait  a-peu- 
jiies  8  pieds  de  liauteur  5  on  trouva  bienlot  une 
place  oil  les  betteraves  elaient  tres-cliaudes  ,  et 
d.’ouil  s’exhaiait  une  vapeur  tres-abondante  :  cela 
etait  occasionne  par  la  negligence  avec  laqueiie 
on  avait  renlre  quelques  voitures  de  betteraves 
liumides.  J’en  bus  quitte  pour  faire  sortir  une 
vinoialne  de  milliers  de  racines  qui  formaicnt  ie 
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foyer  de  fermentation  ,  et  tout  le  reste  se  conserva 
Ires  bien.  II  est  certain  que  si  on  eut  tarde  quelque 
temps  a  y  apportcr  remede,  ia masse  eiitiere  aurait 
pu  etie  perdue.  Combien  n’a-t»il  pas  esiste  de 
fabrlques  dans  iesqueiies  on  n’a  pu  obtenir  qif  uii 
sucre  de  detestable  quaiite,  et  malgre  tous  les  soins 
qu’on  a  mis  aux  precedes  de  fabrication  ,  et  qui 
lie  doivent  leur  pen  de  succes  qu’au  defaut  des 
precautions  indispensables  dans  la  conservation 
des  betteraves  ,  et  a  falleraiion  plus  ou  moins 


avancee  que  leurs  principes  avaient  siibie  sans 

qu’on  le  soupjonnai,  lorsqu’on  les  soumettait  a  la 
fabrication  ! 

§•  Produit  d’un  terrain  cidtive  en  bette- 
raves  ;  prix  des  racines.  —  II  est  pen  de  recoltes 
qm  soient  susceptibles  de  varier  autant  en  quan¬ 
tity  que  la  betterave,  en  raison  du  soin  qu’on 
donne  a  la  culture ,  et  de  letat  de  fertilite  du  sol  et 
de  la  saison  :  de  deux  champs  voisins  et  enti^re- 
inentsemblables  ,  cultives  par  le  precede  du  semis 
a  demeure,  I’un  pourra  ne  produire  que  raoitie  de 
I’autre,  si  le  premier  sarclage  a  ete  retarde  sen- 
lement  de  quinze  jours.  En  prenant  pour  terme 
de  comparaison  deux  terrains ,  pouvant  rendre  en 
ble  1  un  six  fois  et  1  autre  dix  fois  la  semenccj  le 
second  produira  ordinairement  irois  fois  autant 
de  betteraves  que  le  premier.  De  la  vient  proba- 
blement  I’enorme  difference  qu’on  remarque  dans 
ies  evaluations  du  produit  moyen  d’une  elendue 
de  terre  donnee  cultivee  en  betteraves,  qui  ont 
ete  presentees  jusqu’ici  par  les  diverses  personnes 
qui  ont  ecrit  sur  ce  sujet.  M.  Derosne  ,  dans 
les  observations  qu’il  a  donnees  sur  le  traite  de 
M.  Achard  ,  presente  un  rapprochement  fort 
curieux  de  ces  differences  qui  s’etendent  dans  le 
rappoit  de  I  a  3  et,  tout  cela  ,  donne  comme 
termemoyen,  M.  Derosne,  qui  avail  aussi  cultive 
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la  betterave  5  avoue  avec  candeur  qu’il  se  trou- 
yerait  trop  iieureux  d’oblenlr  en  terme  moyeii 
mi7iimum  de  ces  qiiantites.  C'etait  revaluation  pre^ 
seiitee  par  M.le  baron  de  Koppy,  qui  se  portait 
a  ipjSoo  kilogrammes  par  hectare. 

Avant  tout,  il  est  necessaire  de  s’entendre  bien 
sur  le  degie  de  fertiiite  du  sol  dont  on  indique 
le  prodiiit.  Je  prendrai  ici  pour  point  de  compa- 
raison  une  terre  able  ,  bonne  sans  etre  escellente , 
ceile  qui  pent  produire^  en  lermernoyen,  sept  fois 
ia  semence  de  froment.  Je  declare  que ,  d  apres 
mon  experience  ,  on  ne  doit  pas  compter,  dans  un 
sol  seinblable,  sur  un  produit  moyen  de  plus  de 
12,5oo  kilogrammes  de  betteraves  pa^’  hectare. 
Je  suppose  ici  que  cette  terre  recoit  la  meilleure 
culture  /-]u’il  est  possible  de  lui  donner  dans  des 
planfalions  tres  -  etendues  ^  si  on  n’en  cuitivait 
qu’une  petite  Cjuantite,  on  pourrait  augmenter 
un  pen  cetle  moyeime  ,  parce  que  les  menues 
cultures  pourraient  etre  donnees  avec  encore  plus 
desoin  j  onne  laisserait  jamais  une  place  vide,  etc. 

J’ai  aussi  obtenu  de  ces  produits  enormes ,  de 
*^5,000  kilogrammes  par  hectare^  c'etait  dans  de 
vieux  pres  rompus  ou  dans  des  terres  de  jardiii, 
et  en  gchieral  les  terres  de  choix  dans  lesqueiles 
je  faisais  mes  semis  pour  pepiniere ,  produisaieiit 
25,000  kilogrammes  par  hectare  j  mais  aussi  il  laut 
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pr^voJr  des  non-valeurs ;  quejques  plantatJond 
manqueront  par  quelque  accident  qu’on  ne  pent 
pas  toujours  prevenir  j  il  surviendra  des  saisons 
defavorables ,  etc.  Je  suis  bien  sur  qu’on  ne  se 
trouvera  pas  au-dessous  de  ses  calculs  en  prenant 
pour  base  la  moyenne  quej’ai  indiquee  j  mais  je 

ne  conseillerais  k  personne  d’en  prendre  une  plus 
forte. 


On  concoit  bien  que  les  Evaluations  qui  ont  EtE 
donnEes  du  prix  coiltant  des  betteraves  varient 
beaucoup  aussi;  il  est  facile  de  le  calculer  d’apres 
les  bases  que  j’ai  Etablies  :  la  location  du  terrain, 
de  la  nature  de  celui  que  j’ai  pris  pour  terme  de 

comparaison,  peut  etreevalueepariiectare,  vcoim 

P-l’engrais .  ^5  fr.  c. 

Labours  et  hersages . .  ^5 

Transport  de  la  recolte^  ....  8q 

Acliat  de  la  graine.  . .  5 

Menues  cultures ,  aii  mojen  des 
instrumens  d’agriculture  per- 
fectionnes  comme  ci-dessus.  .  iSy 
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Total,  ,  .  ,  562,  Co 

En  divisant  celte  somnie  par  126  quintaux 
metriques,  on  voit  que  le  prix  cofltant  est  d’en- 
viron  2  fr,  90  cent.  !e  quintal,  soil  14  fr.  5o  cent, 
le  milher.  Je  crois  qu’on  ne  pourra  oblenir  des 
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betteraves  riches  en  sucre,  a  un  prix  inferleur  a 
celui-ci ,  que  lorsqu’on  les  achetera  de  petits  pro- 
prietaires ,  qui  en  general  executent  mieux  et  a 
moins  de  frais  tons  les  genres  de  culture  qui 
exigent  beaucoup  de  main  -  d’oeuvre  ;  peut  -  etre 
alors  le  prix  moyen  pourra-t-il  s’evaluer  a  1 2  ou 
1 5  francs  le  millier. 

Quant  au  prix  de  lo  et  meme  de  8  francs  le 
millier,  auquel  la  betterave  a  ete  evaluee  par 
quelques  personnes  qui  ont  ecrit  sur  cette  ma- 
tiere ,  je  suis  convaincu  que,  relativement  aux 
prix  moyens  des  autres  produits  agricoles  dans  la 
partie  de  la  France  ou  on  peut  cultiver  avanta- 
geusement  la  betterave ,  on  ne  peut  obtenir  a  ce 
prix  que  celles  qui  seront  cultivees  dans  des  ter¬ 
rains  extremement  fertiles ,  et  qui  sont  exclusive- 
ment  propres  a  la  nourriture  des  bestiaux.  Ces 
betteraves ,  a  ce  prix ,  seraient  encore  beaucoup 
trop  cheres  pour  le  fabricant,  puisqu  il  n  en  tire- 
rait ,  avec  beaucoup  plus  de  depenses  ,  qu  une 
quantite  bien  moins  considerable  de  sucre  que 
celle  que  peuvent  produire  des  racines  cultivees 
expres  pour  cette  fabrication.  Depuis  que  j'ai 
abandonne  la  fabrication  du  sucre  ,  )  ai  continue 
de  cultiver  la  betterave  dans  une  exploitation 
rurale  complete  j  je  Fobtiens  ainsi  a  plus  bas  prix 
que  celles  que  je  cultivais  pour  rna  sucrerie  j  mass 
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je  declare  que  si  je  ne  leur  assignais  pas  une 
valeur  de  12  a  i5  francs  le  miilier,  je  ne  croirais 
pas  avantageux  d'en  cultiver ,  parce  que  d'autres 
produits  du  rneme  genre ,  la  pomme  de  terre  par 
exemple,  qui  pent  loujours  elre  substituee  a  la 
betterave  dans  im  assolement,  me  presenteraient 
plus  d’avantages. 

Les  donnees  que  j’ai  presentees  sur  le  prix 
auquel  la  betterave  pent  etre  produite,  sent  sans 
doute  susceptibles  de  variations  selon  les  localites; 
mais  comme  le  departement  que  j'babite  est  un 
de  ceux  de  la  France  on  le  lojer  des  terres  et  la 
plupart  des  produits  agricoles  sont  au  prix  le  plus 
bas,  je  ne  pense  pas  que  le  terme  mojen  que  j'ai 
etabli  soil  nuile  part  eii  France  susceptible  de  re¬ 
duction,  quand  meme  on  pourrait  obtenir  ailleurs 
la  main-d’oeuvre  a  plus  bas  prix  que  je  rindique 
ici, 

En  me  resumant  sur  cet  article,  je  dirai  que 
toutes  les  fois  qu’un  fabricant  de  sucre  pent 
trouver  a  acbeter  de  bonnes  betteraves  au-dessous 
de  i5  francs  le  miilier,  je  ne  crois  pas  qu’il  puisse 
lui  ^tre  avantageux  de  les  cultiver  lui-meme. 
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CHAPITRE  II. 

De  la  fabrication  proprement  dite, 

5.  ipoque  et  ordre  des  travaux  d^ une 
manufacture .  —  J'ai  dej4  dit  qu’il  est  avanla- 
oeux  de  commencer  les  travaux  de  la  fabrication 
le  plus  tot  qu’ll  est  possible,  et  des  le  de 
septeinbre  dans  le  nord  de  la  France.  On  pent 
ngoiireusenient  travaiiler  pendant  six  mois,  c  est- 
a-dire  jnsqida  la  fin  de  fevrier  ;  ce  qui ,  deduction 
faite  des  jours  fetes,  donne  environ  cent  cinquante 
jours  de  fabrication.  Mais  des  le  moment  que  les 
betteraves  sont  emmagasinees  ,  elles  eprouvent 
Tine  alteration  progressive  dans  la  nature  de  leurs 
principes.  Quelque  moyen  qu'on,  emploie  pour 
leur  conservation ,  on  peut  bien  retarder  c^te 
alteration ,  mais  on  ne  peut  I’empeclier  entiere- 
ment.  11  importe  done  d’ameliorer  autant  qu’on 
le  peut  les  travaux  de  la  fabrication  j  et  si  on 
pouvait  la  terminer  en  trois  mois,  e’est-a-dire 
pour  la  fin  de  novembre,  on  y  trouveraitun  avan- 
taee  tres-considerable, 

o 

Je  parle  seulement  ici  dans  Tinteret  de  la  fabri¬ 
cation  dll  sucre.  Je  sens  bien  que,  sous  un  autre 
rapport,  il  peut  etre  convenable  de  ralentir  la 
fabrication ,  afin  de  pouvoir  dSlposer  pendant  un 
plus  long  espace  de  temps  ,  de  ses  residus  pour  la 
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nourriture  des  bestiaux  d’une  exploitation  rurale*! 
Dans  ce  cas,  on  doit  se  resoudre  a  eprouver  une 
diminution  sur  la  quanlite  de  sucre  qn’on  obtien- 
dra  dans  les  derniers  mois  de  la  fabrication.  On 
pent,  dans  certains  cas^  concilier  ces  deux  inte- 
rets  differens ,  en  conservant  les  marcs  ,  comme 
je  le  dirai  en  parlant  des  residus  de  la  fabrication, 
II  n’est  pas  a  ma  connaissance  que ,  dans  au- 
eune  des  manufactures  qui  se  sont  etablies  en 
France ,  on  ait  adopte  la  metliode  du  travail 
continu  qui  est  en  usage  dans  toutes  les  sucreries 
de  TAmerique.  Par-tout  on  travaille  seulement 
pendant  le  jOur.  Cependant  la  metbode  dii  travail 
continu  m'a  paru  presenter  tant  d'avantages,  que 
je  Tai  adoptee  depuis  retablissement  de  ma  ma¬ 
nufacture  j  et  que  je  n’ai  trouve  depuis  aucun 
motif  pour  la  changer.  II  est  certain  qu’en  tenant 
continuellement  echauffes  les  massifs  des  cliau- 
dieres,  au  lieu  de  les  laisser  periodiquement  se 
refroidir  tous  les  jours,  on  obtient  une  economie 
notable  de  combustible.  Mais  ce  n’est  pas  la  le 
plus  grand  avantage  que  je  trouve  a  ce  mode  de 
travail.  Lorsqu’on  ne  travaille  que  de  jour,  les 
diverses  operations  commencent  successivemeiit  j 
d’abord  le  rapage  ,  ensuite  le  service  des  presses, 
puis  la  defecation,  la  concentration,  etc,;  d© 
sorte  que,  si  on  a  commence  a  raper  a  cinq  benres 
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clu  matin ,  la  concentration  du  sirop  ne  commen* 
cera  guere  <]ue  vers  dix  on  onze  heures.  Par  la 
ineme  raison^  il  faudra  continuer  dans  la  soiree 
ie  service  des  cliaiidieres  beaucoup  plus  tard  que 
celui  des  rapes  et  des  presses. 

Dans  un  service  ainsi  organise ,  il  est  fort  dif“ 
ficiie  que  les  journees  des  ouvrlers  evaluees ,  par 
exemple ,  a  douze  heures  de  travail ,  soient  em¬ 
ployees  completement  5  et  comme  on  n’a  pas  une 
Leure  de  reunion  fixe  pour  tons  ,  il  est  presque 
impossible  qu’on  n^eprouve  pas  souvent  un  retard 
plus  ou  moins  considerable  sur  I’heure  on  on  doit 
commencer  cliaque  espece  d’operalion. 

Lorsqu’au  contraire  le  service  est  organise  de 
maniere  que  le  lavage,  le  rapage ,  le  service  des 
presses  et  des  chaudieres  se  continuent  successi- 
vemeht  sans  interruption  pendant  les  vingt-quatre 
heures,  et  que  deux  bandes  d’ouvriers  se  relevent 
alternativement  de  six  heures  en  six  heures,  ii  ne 
peut  pas  y  avoir  un  instant  de  ch6mage  ni  de 
perte  de  temps.  Chaque  ouvrier  etant  toujours 
employe  au  meme  genre  de  travail ,  le  son  de  la 
cloche  indique  I’instant  ou  chacun  doit  prendre 
son  poste.  La  brigade  qui  sort  de  service  ne  dolt 
le  quitter  qu'au  moment  ou  le  service  est  repris 
par  i'autre.  Chacun  est  interesse  a  se  rendre  a 
riieure  fixe  ,  parce  que  chacun  salt  qu’il  sera  rem- 
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place,  ail  bout  de  six  lieures ,  par  celui-la  meme 
dont  il  vlent  prendre  le  poste.  Ce  changement  de 
service  se  fait  en  quelques  minutes ,  et  sans  au- 
cune  confusion,  si  on  a  soin  de  ne  permettre  aux 
ouvriers  arrivans  I’entree  des  ateliers  qu’au  mo¬ 
ment  oil  la  cloche  sonne,  et  d'exiger  que  les  aiitres 
sortent  a  I’instant  qu’ils  sont  remplaces. 

Mais  le  plus  grand  avantage  qu’on  trouvera  a 
cette  organisation  du  service  ,  c’est  que  par  son 
moyen  on  pent,  sans  augmenter  les  balimens  ni 
les  machines ,  fabriquer  une  quantile  double  de 
ce  qu’on  pourrait  faire  en  ne  travaillant  que  de 
jour ,  ou  en  d’autres  termes  ,  economiser  la  moi~ 
tie  de  la  mise  de  fonds  en  batimens  et  machines.. 
On  concoit  facilement ,  en  effet ,  que  dans  une 
manufacture  ou  on  fabrique  journellement  dix 
milliers  de  betteraves,  en  ne  travaillant  que  de 
jour,  on  pent,  sans  aucun  autre  changement  que 
Tadoption  de  la  methode  du  travail  continu,  en 
fabriquer  vingt  milliers. 

Le  seul  inconvenient  que  je  connaisse  a  ce 
mode  de  travail ,  c’est  que  Teclairage  des  ateliers 
est  un  peu  plus  couteux  j  encore  la  difference 
est-elle  peu  considerable;  car,  quand  on  parle 
de  ne  travailler  que  de  jour ,  on  ne  doit  pas  Ten- 
tendre  a  la  lettre ;  on  est  force  de  commencer  le 
rapage  plusieurs  heures  avant  le  jour  ,  et  la  con- 
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cenfration  n^est  aclievee  que  fort  tard  dans  la 
soiree.  La  metliode  du  travail  continu,  en  dou- 
biant  les  produits.de  la  fabrication  ,*^double  aussi 
les  soins  de  la  surveillance  ;  par-tout  ou  la  pre¬ 
miere  methods  exige  un  surveillant,  celle  -  ci 
cn  demande  deux  :  mais  aussi,  de  cette  maniere^ 
la  surveillartce  est  bien  plus  exacte ;  car  il  est 
tresdacile  que  deux  personnes  s’entendent  de  ma- 
niere  que  Tune  d’elles  soit  constamment  a  porte© 
de  veiller  sur  les  ateliers 5  tandis  qu’il  est  presqu© 
impossible  que  la  surveillance  soit  exercee  d’un© 
maniere  aussi  continue  par  une  seule  personne^ 
en  ne  supposant  que  dix-liuit  lieures  de  travail 
par  jour. 

Les  personnes  qui  connaissent  toute  rimpor- 
tance  de  Tordre  ,  de  la  surveillance  ,  et  d’un  exact 
emploi  du  temps  dans  les  manufactures  ,  pour- 
ront  seules  apprecier  les  avantages  que  present© 
ce  mode  de  travail ,  qui  n’a  surement  ete  adopt© 
dans  toutes  les  grandes  fabriques  des  colonies, 
que  parce  qu  il  est  le  seul  qui  soit  approprie  a 
une  fabrication  qui  exige  une  serie  d’operations 
successives ,  qui ,  par  leur  nature ,  ne  souffrent 
aucun  retard. 

Pour  la  commodite  des  ouvriers  qui  travail- 
laient  dans  ma  manufacture  ,  j’avais  fait  disposer 
un  local  eloigne  des  ateliers  ,  dans  lequel  etaient 
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places  des  lils  de  camp  comme  dans  un  corps-de¬ 
garde  ,  et  ou  les  ouyriers  dont  le  domicile  etail 
eloigne  ,  pouvaient  passer  les  lieures  de  repos.  Le 
plus  grand  nombre  d’entre  eux  n’avaient  pas 
d’autre  habitation  pendant  toute  la  semaine,  et 
ne  retournaient  cliez  eux  que  le  dimanche. 

Dans  une  manufacture  ou  on  desire  fabriquer 
la  plus  grande  quantite  de  produits  possible,  on 
'  doit  reserver  les  operations  du  raffinage  pour 
I’epoque  ou  la  fabrication  du  sucre  brut  est  ter- 
minee.  On  conceit  bien  que  la  methode  du  travail 
continu  ne  s’applique  pas  aux  operations  du  raf« 
finage. 

S*  11.  Lavage  des  bette raves.  —  Le  lavage 
des  racines  n^est  pas  une  operation  absolurneni 
indispensable ;  la  terre  ,  de  quelque  nature  qu’elle 
soit,  qui  y  est  adherente,  resterait  en  presque  tota- 
lite  dans  la  pulpe  expriniee  ,  et  la  petite  quantite 
qui  se  trouverait  dans  le  Jus  ne  nuirait  en  rien  a 
la  fabrication.  Cependant  il  est  utile  de  laver  les 
betteraves,  pour  en  separer  les  petites  pierres  ou 
les  cailloux  qui  causeraient  beaucoup  de  dom- 
mage  aux  rapes,  et  meme  le  sable  qui  contri- 
buerait  a  en  user  promptement  les  dents. 

Ce  lavage  s’execute  fort  economiquement  dans 
des  cylindres  dont  je  donne  ici  la  figure,  PA  , 
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Jig*  2  el  5  (i).  On  met  a-la-fois  dansle  cylindre  en¬ 
viron  deux  quintaux  de  betteraves,  et  en  quelques 
tours  de  la  machine  ,  elles  sont  parfaitement 
lavees.  Lorsque  la  terre  qui  se  depose  au  fond  de 
la  cuve  est  en  trop  grande  quantile  ,  on  la  vide  , 
et  on  renouvelle  I’eau. 

Dans  quelques  manufactures,  on  coupe  lecollet 
des  racines  avant  le  lavage ;  plusleurs  experiences 
comparatives  m’ont  demontre  que  cette  opera¬ 
tion  est  entierement  inutile  ,  et  fait  perdre  une 
assez  grande  quantite  de  sucre  :  il  y  a  bien  ,  pres 
de  lanaissance  des  feuilles,  une  partie  de  la  chair 
de  la  betterave  qui  contient  peu  de  sucre ;  mais 
c’est  dans  une  tres- petite  epaisseur,  sur-tout 
lorsque  les  betteraves  ont  ete  cultivees  par  la  me- 
thode  du  repiquage  ,  parce  qu’alors  elles  sortent 
beaucoup  moins  de  terre ,  et  Tespece  de  butage 
qu’execute  la  houe  a  cheval ,  couvre  le  collet  de 
la  plante  ,  de  maniere  qu’une  tres  -  petite  partie 
reste  exposee  au  contact  de  I’atmosphere.  II  est 
impossible  qu’en  conpant  ces  collets ,  on  n’enleve 
pas  une  grande  quantite  de  chair  riche  en  sucre. 
J’ai  fait  couper  avec  soin  les  collets  de  plusieurs 

\  ■  '  '  '  —  II  —  ■  ■■  .  . . „■  .  . . 

(i)  Voyez  PexpUcation  des  figuics.  C’est  M.  Acliard 
qui  a  le  premier  deCrit  cet  instrument ,  auquel  je  n’ai  iait 
que  de  tres-legers  cliangemens. 
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milliers  de  betteraves  ,  et  j'ai  fait  raper  et  trailer 
a  part  les  collets  et  le  reste  des  racines ,  apres  avoir 
pese  les  uns  et  les  autres.  Le  quintal  de  collets  ne 
m’a  fourni  qu’environ  la  moitie  de  la  quantile  de 
sucre  qui  a  ete  produite  par  le  quintal  de  racines 
depouillees  de  leurs  collets;  mais  ce  sucre  a  ete 
aussi  facile  a  obtenir  et  d’aussi  bonne  qualite  que 
I’autre  ;  c’etait  done  une  perte  reelle  qui  eut  ete 
faite  en  continuant  de  couper  les  collets  ,  et  cette 
perte  pourrait  etre  bien  plus  considerable  si  on 
coupait  les  collets  avec  negligence;  d’ailleurs, cette 
operation  entraine  une  depense  assez  conside¬ 
rable.  C’est  dans  la  premiere  annee  de  ma  fabri¬ 
cation  ,  que  j’avais  fait  ces  experiences  ,  et  depuis 
ce  temps  ,  j’ai  toujours  traite  les  betteraves  telles 
qn’elles  arrivaient  des  champs;  ainsi,  lorsqu’a  fa- 
venir  je  parlerai  de  la  quantite  de  sucre  que  j'ai 
obtenue  par  quintal  de  betteraves,  on  devra tou¬ 
jours  Tentendre  des  betteraves  brutes ,  telles 
qu’elles  sortent  des  mains  des  arracheuses ,  comme 
je  Tai  explique  en  parlant  de  Tarrachage. 

§.  Ill,  Rdpage  des  betteraves.  —  J'ai  fait 
usage  de  plusieurs  especes  de  rapes  ;  celle  qui  m’a 
pain  reunir  le  plus  d’avantages,  est  celle  qui  es£ 
employee  generalement ,  et  qui  consiste  en  un 
cylindre  garni  de  lames  dentees ,  et  mis  en  mou- 
vement  avec  assez  de  vitesse  pour  qifil  se  debar- 
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ifasse,  au  moyen  de  sa  force  tangentielle  j  de  la 
pulpe ,  a  mesure  qu’elle  est  rapee.  Les  cylindres 
dont  on  fait  ordinairement  usage  sont  en  fer , 
et  les  dents  ne  forment  qu’une  seule  piece  avec 
les  lames  plates  qui  forment  la  circonference  du 
cylindre.  J’ai  trouve  que  dans  cette  construction  ^ 
qui  est  assez  couteuse  ,  le  cylindre  ne  pent  durer 
long-temps,  parce  que  les  dents,  apres  avoir  ete 
limees  plusieurs  fols ,  se  Irouvent  bient6t  trop 
courtes  pour  pouvoir  etre  limees  de  nouveau.  Un 
cylindre  semblable  ,  que  j’avais  acliete  a  Paris, 
a  ete  mis  bors  de  service  apres  avoir  rape  6  a 
800  milliers  de  betteraves. 

J^ai  fait  alors  construire  de  nouveaux  cylindres 
composes  de  disques  de  bois  de  chene  de  2  pouces 
d^epaisseur  sur  23  pouces  de  diametre;  ces  disques 
sont  superposes  ,  en  ayant  soin  de  placer  alterna- 
tivernent  le  fil  du  bois  dans  des  directions  op- 
posees  a  angles  droits,  et  en  nombre  suffisant 
pour  donner  au  cylindre  la  longueur  qif  on  desire. 
Les  miens  out  i5  pouces  ;  ces  disques  sont  main- 
tenusdans  cette  position  par  qualre  bouions  places 
k  moitie  de  la  longueur  du  rayon.  On  tourne  le 
cylindre  apres  Tavoir  monte  sur  son  axe ,  et  on 
incruste ,  sur  toule  sa  circonference  ,  des  lames 
dentees  de  i  pouce’de  largeur,  placees  paralle- 
lement  a  Taxe  du  cylindre,  et  a  la  distance  de 
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9  iignes  Tune  de  I’aulre  .  J^ai  fait  faire  ces  lames 
d'une  etojfe  semblable  a  celle  des  lames  de  scies^ 
et  on  les  incriiste  dans  le  cjlindre  de  bois  ,  an 
moyen  d’un  trait  de  scie  dirige  vers  le  centre  dn 
cylindre  ,  dans  lequel  eiles  entrent  a  frottement. 
11  est  bon  de  donner  aux  lames  environ  2  Iignes 
de  longueur  de  plus  qu’au  cylindre  ,  alin  que  de- 
passant  un  peu  de  chaque  c6te ,  on  puisse  facile- 
inent  les  faire  S9rlir  au  moyen  d’un  ciseau  ,  ce  qui 
donne  beaucoup  de  facilite  pour  les  limer. 

II  est  entendu  que  lorsqu’on  incriiste  les  lames 
dans  le  cylindre ,  et  lorsqu’on  les  remet  en  place  , 
apres  les  avoir  limees  ,  on  les  egalise,  en  faisant 
venir  successivement  cbacune  d’elles  devant  une 
regie  en  bois  placee  en  avant  du  cylindre  ,  pen¬ 
dant  qu’on  fait  tourner  celui»ci  sur  son  axe.  Cette 
operation  se  fait  tres-promptement  sur  le  chassis 
sur  lequel  le  cylindre  est  monte  pour  faire  son 
service. 

J’ai  fait  construire  ces  cylindres  de  maniere 
qu’on  put,  a  volonte,  changer  de  c6te  les  bouts  de 
1  axe  ,  afin  de  faire  tourner  le  cylindre  dans  les 
deux  directions  opposees,  et  par  ce  moyen  faire 
travailler  successivement  les  deux  faces  des  lames. 
En  effet,  lorsque  les  lames  se  sont  usees  sur  une  de 
leurs  faces  en  travaillant  dans  une  direction,  on 
6  aper^oit  que  I’autre  face  presente  encore  deg 
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angles  tres-tranclians ,  et  en  les  faisant  Iravailler 
dans  la  direction  opposee  ,  on  double  le  temps  au 
bout  duquel  ii  est  necessair.e  de  les  limer. 

Xjorsque  les  dents  deviennent  trop  courtes^  on 
enleve,  avec  wn  guillaume,  un  pen  de  bois  entre 
les  lames ,  ce  qui  donne  au  cylindre  une  duree 
presque  indefinie. 

Deux  rapes  semblables  ,  assorties  chacune  d’un 
cylindre  de  recliange ,  m’ont  servi  pendant  quatre 
ans ,  et  auraient  pu  en  durer  encore  dix.  Outre 
leur  extreme  solidite,  ces  cylindres  ont  encore 
i’avantase  de  faire  eux  -  memes  les  fonctions 
de  volans  par  I’effetde  leur  poids,  qui  est  consi¬ 
derable. 

Les  dimensions  des  dents  de  ces  lames  sont  nne 
cliose  fort  importante ,  parce  que  c'est  d’elles  qiie 
depend  le  degre  de  finesse  de  la  pulpe,  et  par  conse¬ 
quent  la  quantite  de  jus  qu'on  pent  en  obtenir  par 
la  pression.  Les  dents  des  lames  de  mes  cylindres 
forment  un  triangle  equilateral ,  et  la  distance 
entre  les  pointes  de  deux  dents  est  de  2  lignes  et 
demie;  je  crois  qifil  vaut  mieux  faire  les  dents 
plus  pelites.  Peut-etre  meme  ,  des  dents  aplaties 
superieurement ,  comme  I’indiquait  M.  Achard^ 
geraknt-elles  preferables.  En  general  ,^en  regar¬ 
dant  comme  avantageuse  la  forme  des  rapes 
dont  je  parle  ,  ]e  crois  qu’il  y  a  des  ameliorations 
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a  apporter  a  leur  denture,  afin  d'obtenir 
puipe  plus  fine. 

Les  cylindres  des  rapes  sent  ordinairement  mis 
en  mouvement  par  un  engrenage ,  afin  de  ieur 
fai  re  fai re  4  ou  5oo  tours  par  minute.  J’ai  trouve 
qu’il  etait  beaucoup  preferable  d’employer  une 
corde  sans  fin  pour  faire  raouvoir  les  cylindres^ 
cette  disposition  est  beaucoup  moins  couteuse  , 
parce  que  cette  partie  de  Tengrenage  doit  etre 
en  fer ,  et  que  les  pignons  qui  sont  places  sur  Taxe 
des  cylindres  s’usent  Ires-promptement  ^  le  mou¬ 
vement  est  d’ailleurs  beaucoup  plus  doux. 

La  coLironne  de  mon  manege  porte  94  dents  ^ 
la  premiere  ianterne  a  16  fuseaux;  la  roue  qui 
est  assemblee  sur  Tarbre  de  cette  Ianterne  a 
44  dents  ,  et  la  seconde  Ianterne  12  fuseaux.  Cette 
seconde  Ianterne  est  assemblee  sur  un  arbre  en 
bois  de  10  pieds  de  longueur,  place  liorizontalement 
a  4  pieds  au-dessus  du  sol ,  sur  lequel  sont  fixees 
deux  roues  de  4  pieds  9  pouces  de  diametre,  por- 
tant  une  gorge  a  leur  circonference,  et  qui  donnent 
le  mouvement  aux  cordes  sans  fin.  Les  poulies  as- 
semblees  sur  les  axes  des  cylindres  ont  9  pouces  de 
diametre.  La  circonference  sur  laquelle  tournent 
les  clievaux ,  a  1 6  pieds  et  demi  de  diametre.  Dans 
ces  pro|l)rtions  ,  la  vitesse  des  cylindres  est  suf- 
fisante. 


je  me  sins  apercu  que  les  cordes  sans  fin  s  usent 
assez  promptement  par  le  frottement  qu  elles 
eprouvent  an  point  ou  elles  se  croisent.  Pour  y 
remedier ,  j’ai  fait  faire  une  poulie  de  lO  pouces 
de  diametre  sur  5  pouces  et  demi  d’epaisseur, 
et  portant  a  sa  circonference  deux  gorges ,  de  sorte 
qu’elie  represente  deux  poulies  semblables  ,  acco- 
lees  sur  ie  meme  axe.  Cette  poulie  est  placee  dans 
Tangle  que  forrnent  entre  elles  lei?  deux  parties 
de  la  corde  qui  viennent  des  deux  extremites  du 
diametre  de  la  grande  roue  ,  en  sorte  que  cba- 
cune  de  ces  deux  parties  de  la  corde  occupe  une 
des  deux  gorges.  La  moiiture  de  cetle  poulie,  qui 
consiste  en  une  piece  de  bois  de  5  pieds  environ 
de  longueur,  placee  a-peu-pres  verticalement , 
est  mobile  sur  un  centre  place  a  peu  de  distance 
du  sol  5  et  au  moyen  d’un  bras  de  levier  fixe  a 
son  extremile  inferieure,  et  qui  forme  un  angle 
de  5o  ou  4o  degres  avec  Thorizon ,  on  pent ,  en 
cbargeant  d’un  poids  plus  ou  moins  considerable 
Textremite  de  ce  levier,  donner  a  la  corde  le  degre 
de  tension  qu’on  desire. 

Cette  disposition  m’a  tres-bien  reussi,  et  j’y 
ai  trouve  Tavantage ,  non^seulement  d’eviter  le 
frottement  de  la  cordecontre  elle-mem^,  et  par 
consequent  d’en  augmenler  beaucoup  fa  duree, 
mais  de  lui  donner  une  tension  toujours  egale , 
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malgre  I’aHongement  on  le  raccoiircissement 
qu’elle  eprouve  par  Teffet  de  la  sdclieresse  ou 
cle  rhumidite  de  I’air, 

On  soiimet  Jes  betteraves  k  Taction  de  ces 
rapes,  en  les  placant  Tune  apres  Tautre  dans  une 
double  trernie  placee  a  la  circonference  du  cy- 
lindre.  Un  bomme  presse  alternativement  les 
betteraves  de  ses  deux  mains,  an  hioyeii  d’un 
petit  bloc  de  bois ,  centre  la  surface  du  cy lindre; 
le  rapage  de  cliaque  racine  s’execute  en  un 
dm  d’oeil.  J’ai  vu  quelques  personnes  desirer  un 
perfeclionnernent  sous  ce  rapport,  an  moyen 
d’une  trernie  dans  laquelle  on  placerait  une  cer-c 
taine  quantite  de  betteraves,  qui  seraient  sou- 
inises  successivement  a  Taction  de  la  rape^  sans 
le  concours  d’un  ouvrier  continuellement  occupe 
a  cela.  Ce  perfectionnement  est  tres-difficile  dans 
la  pratique,  a  cause  de  la  grosseilr  et  de  la  forme 
des  betteraves ,  qui  descendent  difficilement  parce 
qiTelles  s’appuient  contre  les  parois  de  la  trernie, 
dont  Tissue  doit  etre  assez  petite  pour  n’en  pre-- 
senter  qiTune  a-la-f'ois  a  la  rape,  sans  quoi  celle-ci 
aurait  trop  d’efforts  a  vaincre.  Les  tentatives  que 
j  ai  vu  faire  et  que  j’ai  faites  pour  surmonter  cetJe 
difficult^,  n  ont  pas  eu  de  resultats  satisfaisans , 
et  je  doute  qu  on  pai  vienne  a  remplacer  la  pres« 
sion  exercee  par  la  main  de  Touvrier,  pression 
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qui  doit  etre  blen  graduee  et  assez  forte  pour 
empecber  la  betlerave  de  tourner  sur  elle-meme 
lorsqu’eiie  se  presente  a  ia  rape* 

Au  reste,  [’inconvenient  qui  lesulte  de  la  ne- 
cessite  d’avoir  un  ouvrier  continuellement  occupe 
a  pousser  les  betleraves  ,  n  est  pas  tres-conside- 
rable  ^  car  avec  cette  disposition  j  une  seule  lape  ^ 
niue  par  un  manege  a  deux  clievaux,  peut  faci- 
lenient  raper  de  i,5oo  a  2^000  iivres  de  bette- 
raves  par  lietire.  Quoique  mon  manege  fut  assorU 
de  deux  rapes  ,  je  n’en  ai  jamais  fait  mouvoir 
qu  une  a-la-fois  j  I’autre  netait  employee  quen 
cas  d’accident  survenu  a  la  premiere. 

Je  n’ai  pas  cru  devoir  donner  de  figure  de 
ces  rapes ,  dont  la  construction  est  generalement 
connue.  Les  miennes  n’en  different  que  par  les 
trois  points  que  je  viens  d’indiquer. 

IV.  Eacpression  du  sue.  —  L’operalion 
mecanique ,  necessaire  pour  exlraire  le  sue  de  la 
puipe  de  betlerave  ,  parait  an  premier  coup  d  oeil 
la  chose  du  monde  la  plus  simple  ;  cependant  on 
peut  dire  que,  de  toutes  les  operations  de  la  fa¬ 
brication,  e’est  une  des  plus  difficiles,  et  celle  qui 
laisse  esperer  peut -etre  les  plus  grandes  amelio¬ 
rations. 

La  betlerave  contient  une  bien  plus  grande 
quantile  de  sue  qu’on  ne  le  croiralt  a  la  seule  ins- 


'>/  ' 


(  lOt  ) 

peclion;  la  matiere  fibreuse  j  est  en  si  petite 
quantite  qu’il  cst  difficile  de  concevoir  qu’elie 
suffise  pour  donner  a  la  racitie  la  consistance  so- 
lide  et  cassante  c|Ldon  lui  conriait.  En  effet,  si^ 
a  Taide  d’lme  pression  tres-energique ,  oa  ex¬ 
trait  8o  pour  loo  de  sue  de  belteraves  ,  qui  ne 
soient  pas  trop  aqueuses,  et  telles  qu  on  doit  les 
employer  a  la  fabrication  du  sucre,  et  qu’on  sou- 
mette  ensuite  le  marc  a  la  dessiccation  ,  on  s'a- 
percevra  qiEil  diminue  encore  des  trois-quarts  an 
moins  de  son  poids. 

Si  on  coape  en  tranches  minces  ,  par  des  sec¬ 
tions  perpendicidaires  4  I’axe  de  Ja  racine  ,  des 
betteraves  semblables,  et  qu’on  les  desseebe  a  la 
douce  cbaleur  d’une  cluve,  loo  parlies  de  racine 
se  reduiront  a  environ  14  parlies.  On  a  done 
fait  evaporer  86  pour  100  d’eau.  Mais  on  sail 
d’ailleurs  que  cette  eau  ,  dans  I’etat  oii  elle  etait 
dans  la  betterave  ,  tenait  en  dissolution  environ 
■  00  tion  propre  poids  de  matiere  sucree  et 
autres  substances  solubles.  Les  86  parlies  d’eau 
qui  se  sont  evaporees  etaient  done  iinies  a  plus 
de  10  parties  de  substances  solubles,  ce  qui  re- 
duit  a  moms  de  4  pour  100  les  parlies  soiides  de 
la  racine.  On  peut  facilement  enlever  a  la  bette¬ 
rave  ,  ainsi  desseebee  ,  les  parlies  solubles  ;  en 
iaisaiit  raaciirer  les  tranches  dans  I’eau  froide. 
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elles  se  gonflent  beaucoup  et  reprennent  le  vo-^ 
luine  et  la  consistance  cassante  qu’elles  avaieni 
avant  la  dessiccation  ;  mais  a  mesure  qu’elles  ab¬ 
sorbent  de  I’eau  ,  elles  cedent  a  celle  dans  la- 
quelle  elles  sont  plongees ,  une  grande  partie  du 
sucre  des  autres  substances  solubles  qu’elles  con- 
tiennent.  Si  on  renouvelle  Teau  trois  ou  quatre 
fois ,  en  laissant  macerer  pendant  dix  lieures  en¬ 
viron  cliaque  fois  ,  et  qu’on  soumette  ensuite  les 
tranches  a  une  nouvelle  dessiccation  ,  elles  se 
trouveront  reduites  a  5  ou  4  pour  lOO  du  poids 
originaire  des  racines  employees.  II  est  done  vrai 
qu’un  quintal  de  ces  betteraves  contient  reelle- 
ment  plus  de  96  livres  de  jus.  Si  on  n’extrait 
pas  cette  quantite ,  on  doit  I’attribuer  a  Timper- 
fection  des  precedes. 

On  ne  peut  certainement  jamais  esperer  d’ex- 
traire  en  lotalite  la  quantite  de  jus  qui  est  contenue 
dans  la  betterave  ^  mais  il  est  d’une  grande  im¬ 
portance  d’en  approcher  le  plus  qu’il  est  possible. 
Si  on  suppose  que  dans  une  manufacture  on  ex¬ 
trait  60  livres  de  jus  d’un  quintal  de  betterave  , 
dont  on  obtient  2  livres  de  sucre  raffine  >  il  est 
clair  que  si  on  parvenait  a  en  extraire  90  livres 
de  jus  ,  on  en  tirerait  5  livres  de  sucre  ,  e'est-a- 
dire  moitie  en  sus  de  tout  le  produit  de  la  fabri- 
ealion  5  et  cet  excedant  s’obliendrait  sans  frais^ 
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car  Texcedant  qu’on  obtiendrait  egalement  sur  la 
quantite  de  melasse ,  serait  plus  que  sufHsant 
pour  compenser  ce  qu’on  consommeralt  de  coui- 
bustible  de  plus.  Si ,  dans  le  premier  cas,  le  sucre 
rafjfine  coutait  au  fabricant  5o  sous  la  livre,  il 
ne  coutera  que  no  sous  dans  le  second  5  sans 
supposer  une  difference  aussi  considerable  ,  il 
arrivera  tres-souvent  que  10  et  peut-etre  5  pour 
100  de  jus ,  de  plus  ou  de  moins  ,  qu\)n  saura  ex- 
traire  de  la  betterave,  decideront  du  benefice  on 
de  la  perte,  et  par  consequent  de  Texistence  d’une 
manufacture. 

L  extreme  difficulte  qu’on  eprouve  a  extraire 
de  la  betterave  la  totaiite  ou  au  moins  la  presque 
totalite  du  jus  qu’elie  contient^  vient  probable- 
nient  cle  ce  que  les  cellules  qui  le  contiennent  sont 
tres-petiles ,  et  qu’il  est  par  consequent  tres-clif- 
ficile  de.  les  briser  toutes  dans  le  rapa^e.  D’ail- 
letirs  ,  iorsque  la  betterave  est  reduile  en  une 
puipe  tieS'fiae  j  elie  s’ecliappe  tres-facilem«ent  a 
travers  le  tissu  des  toiies  5  et  on  est  force  d’em» 
ployer  pour  la  conteiiir  des  toiies  Ires-serrees,  ce 
qui  au^menle  beaucoup  !a  force  necessaire  a  une 

expression  complete.  La  puipe  eile~raeme  forme 
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aussi ,  a  mesLire  qu’elie  est  comprimee,  une  masse 
douce  dont  les  parties  laissent  entre  eiles  tres-peu 
d  interstices  par  lesquels  ie  jus  puisse  s’eoiiapper. 


J’ai  vu  qiielques  personnes  craindre  qu’en  ex* 
primant  trop  fortement  la  polpe  cle  belleraves^ 
ies  dernieres  portions  de  jus  ne  f assent  pas  d^aussi 
boune  qvialite  que  les  premieres.  Cette  crainte  , 
qui  a  sa  source  dans  one  jjretendue  analogic  avec 
ie  pressiirage  dll  raisin,  n’a  aucun  fondement  ;  il 
est  evident  que  si  les  dernieres  gouttes  qu’on  ex¬ 
trait  de  la  pression  de  la  vendange  sont  d’ane 
qualite  inferieure ,  cela  provient  de  ce  que  les 
cellules  du  raisin  qui  contiennent  le  rnout ,  sont 
beaucoiip  plus  faciies  a  rompre  que  ies  vaisseaux 
des  grappes  et  de  la  peau  des  grain es  qui  con¬ 
tiennent  des  fluides  d  une  autre  nature.  li  nj  a 
rien  d’analogue  dans  la  betterave;  aussi  on  ob¬ 
serve  que  les  dernieres  gouttes  du  sue  ex  prime 
sont  absolument  de  meme  nature  que  les  pre¬ 
mieres. 

C’est  en  joignant  la  pression  la  plus  energique 
a  iin  rapage  pariait ,  c’est  -  a  -  dire  qui  forme  la 
pulpe  la  plus  fine,  et  dans  laquelle  il  ne  reste 
aucim  morceau  de  betterave,  qu’on  arrivera  a 
exlraire  des  racines  la  plus  grande  quantite  de 
|us  possible.  Je  pense  qu’on  nedoit  pas  regarder 
le  bat  comme  atteint,  tant  qu’on  n’obtiendra  pas, 
ife  bonnes  betieraves ,  85  pour  loo  de  jus,  au 
molns.  Dans  ma  fabrication  ,  Je  n’ai  obtenii  com- 
niuriement  que  6o  pour  loo  tie  jus.  Cependant , 
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lorsqu’on  traitait  des  betteraves  aqueuses  ,  pro^ 
Tenant  d’lin  terrain  tres- riche,  on  en  tirait  assez 
facilemeiit  76  pour  100  de  jus;  mais  cette  quan¬ 
tile  ne  /produisait  ordinairement  guere  plus  de 
3  livres  de  sucre  brut;  tandis  que  les  60  livres  de 
jus  qu’on  obtenait  de  bonnes  betteraves  blanches, 
produisaient  generalemeni  4  livres  et  demie  ,  et 
quelquefois  5  livres  de  sucre  brut. ’On  voit  par-la 
que  la  difference  de  richesse  reelle  entre  ces  deux 
especes  de  betteraves  est  beaucoup  plus  conside™ 
rable  que  celle  qui  paraitrait  resulter  des  produits 
de  la  fabrication ;  car  si  on  pouvait  extraire  dc 
chacune  de  ces  sortes  de  betteraves  tout  le  jus 
qu’elies  cohtiennent ,  les  quantiles  de  sucre  qu’oii 
en  obiiendrait,  seraient  dans  le  rapport  de  plus 
de  2  a  I .  ^ 

J’ai  appele,  selon  la  maniere  de  parler  ordi¬ 
naire  ,  aqueuses  ^  les  belleraves  qui  proviennent 

d’un  terrain  ties  -  riche  ,  ou  qui  sont  d’une  man- 

% 

vaise  variete ,  quoique  ,  dans  la  realite,  la  quan¬ 
tile  d/eau  y  soil  de  tres-peu  plus  considerable  quo 
dans  les  autres,  mais  seulement  parce  qu’ii  est 
bien  plus  facile  d’eii  extraire  le  jus.  Cette  facilitd 
tlent  probablement  a  ce  que  les  parties  solides  y 
existent  en  bien  moins  grande  quantile.  En  effet, 
si  on  compare  des  betteraves  qui  contieiinent 
g6  pour  100  d’eau  ct  de  matieres  solubles,  avec 
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fl'aiUresquieii  conliennent  98,  ces  dernieres  parai' 
Ironl;  tres-aqueuses  ^  quoiqu’elles  ne  contiennent 
q^ic  ^  de  jus  de  plus  que  les  autresj  mais  eiles 
ne  contiennent  que  la  moitie  de  la  substance 
fibreusej  ce  qoi  inline  considerablement  sur  la  la- 
cilite  avec  laquelle  le  sue  pent  en  etre  extrait.  li 
m’a  paru  que  la  naatiere  sucree,  consideree  a  Tetat 
sec,  augmente  assez  exactenient  dans  la  meme 
proportion  que  la  matiere  fibreuse.  J’ai  insiste 
sur  ces  considerations,  parce  qu’elles  me  semblent 
etre  de  premiere  importance  pour  la  fabrication. 
Je  pense  que  e’est  dans  la  quantite  de  jus  qu’oii 
n’a  pas  su  cxtraire  jusqu’ici  de  la  betferave,  qu’on 
doit  clierclier  une  des  principales  ameliorations  a 
apporter  a  ce  genre  d’industrie. 

Les  premieres  presses  dont  j’ai  fait  usage, 
etaient  des  pressoiis  ordinalres  a  \in,  avec  des 
vis  de  bois.  La  pression  n’etait  pas  ,  a  beaucoup 
pres ,  assez  energique  pour  agir  sur  plusieurs 
quintaiix  de  pulpe  j  et  si  on  voulait  diminuer  beaU- 
coup  la  masse  sur  laquelle  on  agissait ,  la  ma¬ 
noeuvre  devenait  beaucoup  trop  lente  et  trop  dis- 
pendieuse  pour  qu’on  put  les  emplojer  avec 
avantage. 

J  eus  connaissaiice,  en  1811,  du  grand  ouvrage 
de  M.  Achard(Die  europdische  zuckerfabri- 
caUoriy  etc.),  dans  lequel  il  decrit  avec  beaucoup 
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de  details  une  presse  a  irieule  dout  il  faisait  un 
eloge  si  complet  que  je  me  decidai  a  la  faire  exe- 
cuter,  quoiqu’elle  fut  tres«ciiere  ^  mais  je  Taban- 
donnai  bientot,  ainsi  que  tous  ceux  qui  Font 
essayee.  Non-seulement  la  manoeuvre  en  est  diffi¬ 
cile  5  mais  elle  n’extrait  guere  plus  de  3o  pour 
loo  de  Jus. 

J’eus  recours  alors  aux  presses  a  vis  de  fer^  de 
diverses  formes .  Celle  dont  j’ai  fait  le  plus  d’usage, 
et  qui  me  parait  Tune  des  meilleures,  cst  ceile  pour 
laquelle  M.  Isnaj'd  obtiiit  un  brevet  d’invention 
en  1812.  Cependant^  comme  elle  est  loin  d’etre  a 
I’abri  de  tout  reprocbe  ^  je  n’en  donnerai  pas  de 
dessin  *  je  me  contenterai  de  la  decrire  brievement. 

Cette  presse  consiste  en  une  caisse  de  bois  , 
placee  liorizontalemenl ,  longue  de  1 1  pieds  ,  sur 
3  de  prolondeur  et  autant  de  largeur^  le  tout 
interieurement.  Les  grands  cotes  sont  formes  de 
madriers  de  6  pouces  d’epaisseur^  et  les  extre- 
jnites  centre  lesquelles  s’execute  la  pression  ont 
un  pied  d’epaisseur.  La  caisse  n’a  pas  de  fond,  et 
repose  sur  une  plate-forme  garnie  d’une  feuilie  de 
metal,  qui  recoit  le  jus  et  le  conduit  dans  un  clienal. 

La  caisse  dans  sa  lonsiueur  est  divisee  en  trois 
cases  par  deux  separations  d’un  pied  d’epaisseur 
comme  les  extremites.  La  case  du  milieu  n’a 
qu’un  pied  de  largeur ,  et  sert  a  loger  I’ecrou  de 
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la  vis ,  comme  je  vais  le  dire  ^  les  deux  autres  cases 
out  conseqoemment  cliacune  4  pieds  de  longueur. 
C’est  dans  ces  cases  que  se  place  la  pulpe,  dans 
des  sacs  soutenus  par  un  grillage  place  a  queiques 
pouces  aU'dessus  de  la  plate-forme ,  et  separes 
Fun  de  Fautre  par  dcs  dales  d’osier  piacees  veril- 
calement  et  parallelement  aiix  petlts  cotes  de  la 
calsse.  Une  vis  en  fer ,  de  4  polices  de  diametre  et 
6  pieds  de  longueur,  est  placee  liorlzontalement 
dans  la  longueur  de  la  calsse  ,  au  milieu  de  sa 
liauteur  et  de  sa  largeur ;  elle  traverse  consequem- 
mentla  case  du  milieu  el  les  deux  separations. Cette 
vis  ne  pent  tourner  sur  elle  -  meme  ,  et  n’a  qu/uii 
inouvement  de  va  et  vient,  dans  la  direction  de 
son  axe.  Elle  est  mise  en  inouvement  par  I’ecrou, 
qui  est  loge  dans  la  case  du  milieu,  et  sur  leqiiei 
est  monlee  une  roue  en  cuivre  de  a  pieds  de  dia- 
metre,  qui  porte  a  sa  circonfererice  une  gorge 
fiietee ,  dans  iaquelle  s’engrene  une  vis  sans  da 
placee  liorizontalement  au-dessus  de  la  roue,  et 
dont  i’axe  traversant  un  des  grands  coles  de  la 
caisse,  recoit  la  manivelle.  Outre  Fengrenage  de 
la  vis  sans  fin  ,  la  roue  qui  est  montee  sur  Fecroii 
porte  lateralement  line  denture  qui  s'engrene  avec 
une  lanterne,  dont  Faxe  pent  recevoir  aussi  la  ina- 
xilveile.  On  commence  la  pression  avec  cetle  lan¬ 
terne,  et  on  Faciieve  avec  la  vis  sans  fin. 
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Cette  presse  agit  avec  une  tres-grande  energle  ; 
elle  expedie  d’ailleiirs  beaucoup  la  besogne ,  parce 
(ju’eile  lie  donne  lieu  a  auciine  perte  de  temps  ; 
pendant  qiie  la  pression  s'exerce  dans  une  des 
grandes  cases  ,  on  Tide  i’autre  et  on  la  recharge, 
et  la  pression  s’exerce  dans  celte  derniere  aiis- 
sitot  qii’on  commence  a  desserrer  raiitre. 

Le  pi  us  grand  inconvenient  que  i’usage  m’ait 
fait  connaitrea  cette  presse  ,  iui  est  comoiun  avec 
toutes  celles  dans  lesqiielles  I’ecrou  toiirne  pour 
faire  avancer  la  vis  :  lorsque  Fecrou  est  immobile^ 
la  vis  porte,  ordinairement ,  a  son  extremite  infe- 
rieure,  un  pivot  qui  tourne  dans  une  crapaudine, 
ce  qiii  reduit  le  frollement  a  tres-peu  de  chose, 
abstraction  faite  de  celui  qui  s\^xerce  inevitable- 
inent  entre  les  filets  de  la  vis  et  ceiix  de  i’ecrou. 
Lorsque,  au  contraire,  c’est  I’ecrou  qui  tourne^  la 
surface  par  laquelie  il  frotte  sur  ie  plan  qui  lui 
sert  de  point  d’a ppui,  est  necessaireinent  d’une 
assez  grande  eleiuine  ;  le  Irottement  devient  consi¬ 
derable,  et  ces  deux  surfaces  s’usent  assez  promp- 
tement,  inalgre  qu’on  ait  la  precaution  de  les 
conslruiie  de  deux  mcdaux  differens.  Get  incon¬ 
venient  est  d’aulant  plus  considerable  dans  la 
presse  de  M.  Jsnard^  que  sa  pression  est  extreme- 
ment  puissanle,  et  qne  la  case  dans  laquelie  i’e^ 
crou  est  loge  ,  etant  tres-etioite ,  il  est  difficile 
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cl’observer  ce  qui  se  passe  auxdeux  extremites  de 
1  ecrou  ou  s’exerce  le  frottement,  ainsi  que  d’ap- 
porter  remade  aux  degradations  qu’eprouvent  ies 
surfaces  exposees  au  frotteinent. 

On  charge  ordinairement  cette  presse  de  5 quin- 
taux  de  pulpe  environ  5  il  vaudrait  beaucoup 
mieux  diminuer  cette  qoantite :  il  est  certain  que  , 
par  ce  inojen  ^  on  obtiendrait  une  pression  bien 
plus  complete.  Si  j  avais  encore  a  en  faire  usage  ^ 
je  la  disposerais  pour  ne  recevoir  quhm  quintal 
de  pulpe  ,  ou  meme  moins,  a  cliaque  pression  •  il 
faudrait  pour  cela  que  la  presse  fut  beaucoup 
plus  courfe. 

J  ai  fait  usage  aussi  de  la  presse  a  CMlindre ^ 
ou  mieux  presse  a  IcuTiinoir*  O^est  une  applica¬ 
tion  tres-ingenieuse  du  rnoulin  a  Cannes  de  nos 
colonies,  a  la  pression  de  la  pulpe  de  beUeraves, 
qui  est  soumise  a  1  action  des  cylindres  au  mojen 
d’une  toile  sans  fin.  J’ai  troiive  qu’il  est  fort  dif¬ 
ficile  lorsque  cette  presse  est  en  action,  d’ein- 
pecher  le  derangement  de  la  toile,  qui,  tres-souvenf, 
sans  qu  on  puisse  en  assignor  la  cause,  s’avance  plus 
vite,  soit  a  Tune  ,  soit  a  I’autre  extremite  des  cv- 
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lindres  ,  et  meme  quelcjuefois  au  milieu.  Lorsque 
cela  arrive  ,  il  y  a  beaucouj)  de  temps  perdu  pour 
remettre  la  toile  dans  sa  position.  Get  inconve¬ 
nient  m  a  part!  tres-grave  j  aii  reste  ,  comme  je 
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n’ai  employe  cette  presse  que  clans  la  derniere 
annee  de  ma  fabrication  ,  je  ne  peux'  pas  dire 
qu’il  n’y  ait  aucun  moyen  de  le  prtWenir  ;  je  crois 
ineme  que  cela  est  possible.  Ijorsqu’on  y  sera 
parvenu  ,  je  crois  que  cette  presse  meritera  la  pre¬ 
ference  sur  toLiles  les  autres.  Elle  expedie  beau- 
coup  la  besogne  ,  et ,  comme  la  pression  s’exerce 
dans  cliaque  instant  sur  une  tres-petite  qiiantite 
de  pulpe  ,  celle-ci  est  bien  exprimee.  Je  crois 
cependant  que  ,  pour  en  extraire  la  plus  grande 
quantite  de  jus  possible^  il  serait  convenable  de 
la  faire  passer  successivement  entre  deux  paires 
de  cylindres. 

Je  n’ai  jamais  essaye  d'appliquer  la  presse  liy- 
draulique  a  cet  usage  *  mais  je  regarde  comme 
certain  qu’on  pourrait  Ty  employer  avantageuse- 
ment.  En  appliquant  toute  la  puissance  qu’elle 
peut  deveiopper  a  une  petite  masse  de  pulpe,  on 
en  extrairait,  sans  contredit,  une  ties -grande 
quantite  de  jus  (i). 

Quelle  que  soit  la  presse  qu’on  emploie  ,  c’est 
en  lui  soumettant  ainsi  une  petite  quantite  de 
pulpe  a-la-fois,  qu’on  peut  esperer  d’en  ex¬ 
traire  une  grande  quantite  de  jus  ;  il  faut  done  que 

(i)  Pourqiiol  les  manufactures  de  sucre  de  belteraves 
n’ont-elles  jamais  fait  usage  du  tordoir  lioUandais  ,  dont 
1  action  est  si  puissante^  attendu  qu’eile  est  la  reunion 
de  ceiles  du  jnouton  et  du  coin?  (^JSote  de  WI.  Jiosc.) 
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la  manoeuvre  de  cette  presse  soit  tres-promple  et 
tres-facile,  afia  Cju’ori  puisse  repeter  la  pression  un 
grand  nombre  de  fois  dans  un  espace  de  temps 
donne. 

S.  V.  Alteration  spontanee  du  sue  de  bet- 
terave,  —  II  est  necessaire  de  parler  ici  d’uiie 
alteration  spontanee  (i)  que  pent  subir  le  sue  de 
la  betterave  si  on  tarde  trop  a  le  soumettre  au 
precede  de  la  defecation.  Cette  alteration  parait 
jouer  souvent  un  role  important,  et  toujours  nui- 
sible,  dans  les  precedes  de  la  fabrication,  et  il 
est  peut-etre  impossible,  on  au  moins  tres-difficile, 
de  la  prevenir  com  pie  tern  ent. 

Le  sue  exprime  de  betteraves  crues  est  un 
liquide  opaque  ,  blanc  -  jaunatre  ou  legerement 
rose  ,  selon  la  variete  de  betteraves  qu'on  a  em¬ 
ployee  (  je  suppose  ici  qu’on  n’a  pas  employe 
la  variete  a  cliair  rouge  des  jardins  ).  En  peu  de 
temps  d’exposiiion  a  Fair,  ce  sue  se  eolore  d’abord 
en  violet  clair,  qui  devient  bientot  plus  fonce,  et 
qui  tourne  ensuite  au  brun  sale.  Ce  cliangement 
de  couleur  n’est  pas  du ,  comme  on  I’a  annonce, 
a  j’emploi  du  fer  dans  la  trituration  de  la  bette¬ 
rave;  car  si  on  broie  ces  racines  dans  un  mortier 
de  verre  ,  avec  un  pilon  de  la  meune  matiere,  le 

(i)  J’ai  deja  publie  une  partle  des  observations  que  je 
preseiite  sur  cette  alteration,  dans  nne  note  qiii  a  ete  in- 
seree,  en  i8ii  ou  1812,  dans  la  Bihliotheque  hriUninique. 
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sue  qu’on  peut  en  expiimer^  a  la  main,  subit  les 
memes  alterations. 

En  abandonnant  plus  long-temps  ce  sue  a  la 
temperature  ordinaire  de  rat-mospiiere ,  il  ne  se 
depose  qiduiie  partie  des  substances  qui  en  trou- 
blent  ia  transparence ,  et  il  reste  toujours  opaque. 
Le  j  us  ne  larde  pas  a  prendre  une  consistance 
filanteet  commebuileuse.  Get  epaississementaug- 
mente  peu-a-peii ,  et  bieotot  le  sue  ne  forme  plus 
qu’une  masse  glaireuse  ,  d’une  consistance  tres- 
analogue  a  celle  du  bianc  d’oeuf,  et  queiquefois 
rneme  plus  epaisse.  Si  on  plonge,  dans  ce  sue,  le 
bout  d’une  baguette  on  ie  doigt ,  et  qu"on  le  leve 
ensuite  verticalement ,  la  substance  glaireuse  s'y 
attache  en  grande  quantile,  etj  reste  suspendue 
en  filets  qui  ont  queiquefois  plus  d’un  pied  de 
longueur,  C’est  sur-tout  en  versant  cette  substance 
d’un  vase  dans  ua  autre,  qu’on  observe  Fanalogie 
de  sa  consistance  avec  celle  du  bianc  d’(Bu£  Le 
jus  prend  d’autant  plus  de  consistance  qu’ii  est 
plus  ricbe  en  sucre.  Ces  cliangemens  s’operent 
dans  1  espace  de  moins  de  viogt-quatre  heures^ 
lorsque  la  temperature  est  de  ao  a  24*^.  centi- 
grades. 

Le  sue  parvenu  a  son  plus  grand  degre  d’e- 
paississement  est  encore  sensiblement  sucre*  ce- 
pendant  il  a  deja  pris  une  teinte  rouge  ,  et  ii 
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clonne  ties  signes  d’acidite:  j^ai  cru  d’abord  que 
c’etait  de  I’aclde  acetique  seal  qui  s’y  formait; 
inais  M.  Braconnoty  a  reconnii,  depuis,  iin  acide 
qui  se  forme  constaminent  et  en  grande  abondance 
dans  la  decomposition  des  matieres  vegetales  qui 
n’ont  pas  subi  la  fermentation  vineiise  ,  et  sur 
lequel  ii  a  public  dans  les  Annales  de  chiniie  ^ 
caliier  dii  mois  d’avril  i8i5  ,  des  observations 
tres  -  importantes  ,  en  le  nommant  acide  nan- 
ceique,  Le  sue  de  betterave,  avant  qu’il  ait  subi 
cette  alteration5''ne  m’a  jamais  presente  la  moindre 
trace  d’acide  libre. 

Si  on  ajoute  de  I’eau  au  sue  ainsi  epaissi ,  la 
matiere  glaireuse  s’y  delaie  par  Tagitation,  et  le 
melange  reste  visqueux  jusqu’a  ce  qu’on  ait  ajoute 
line  grande  quanlite  d’eau. 

En  versant  sur  cette  substance  glaireuse  une 
solution  de  potasse  causlique  ,  elle  n’a  pas  perdu 
sa  consistance  visqueuse.  La  couleur  a  passe  au 
vert,  il  y  a  eu  degagement  d’ammoniaque. 

En  la  delayant  dans  Teau  de  ebaux,  le  melange 
est  devenu  vert  et  beaucoup  plus  opaque.  II  s’est 
forme  uii  precipite  tres  -  abondant ,  et  la  liqueur 
surnageante  n’etait  plus  visqueuse. 

Par  le  melange  de  I’acide  nitrique  a  froid ,  la 
substance  glaireuse  s’est  decoloree  en  prenant 
une  teinte  fauve  claire.  Elle  a  perdu  sa  aorisis- 

lance 


(  ) 

tance  visqneuse,  et  li  s’est  precipite  uiie  matlere 
floconneuse  jauiiatre. 

La  matiere  glaireuse,  melee  a  une  decoction 
de  tan  ,  s'y  est.  deiaye  ecomme  dans  i’eau^  sans 
former  de  precipite. 

En  versant  de  Talcool  sur  cette  substance, 
elle  a  refuse  de  s'j  ineler.  Apres  quelqyes  instans 
d  aoitation,  I  alcool  a  pris  une  couleur  rouge  fon- 
cee  et  une  saveur  sucree;  il  s’en  est  separe  une 
substance  presentant  Tapparence  d’liine  mem¬ 
brane  geiatineuse  qui ,  par  son  volume,  occupait 
d  abord  presque  tout  celui  du  melange  ,  qui  s’est 
peu-a-peu  contractee  sur  elle-meme  et  est  venue 
nager  a  la  surface  du  Ilquide,  sous  la  forme  d’une 
pelote  molle  et  eiasllque  ,  qiu  occupait  environ 
la  dixieme  partie  du  volume  du  sue  employe.  En 
compnmant  legerernent  cette  substance,  I’alcool 
s  en  ecoulait  tres-Iimpide.  Apres  I’avoir  lavee  et 
malaxee  dans  de  nouvel  alcool ,  eile  presente  les 
caracteres  suivans  :  elle  est  verfe ,  molle,  tenace 
et  elaslique,  sans  saveur,  pouvant  prendre  de 
1  extension  lorsqu’on  la  tire,  et  se  contractant  en- 
suite  a-peu-pres  comme  le  caout  chouc.  Si,  apres 
I’avoir  i-ompue  ,  on  rapproebe  les  deux  parties  en 
les  pressant  legerernent,  ellesse  soudent  aisement 
ensemble,  et  peuvent  s’etendre  et  se  contracter  de 
nouveau.  En  se  desseebant  elle  diminue  beaucoup 
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de  volume,  devient  presque  noire  et  assez  friable^ 
Elle  biuie  en  se  boursoufflant  et  sans  repandre 
d'odenr  fetide. 

Cette  substance  mise  dans  Teau  ,  apres  avoir 
ete  dessecliee ,  se  gonfle  et  reste  au  fond  du  liquide 
sans  s’y  dissoudre.  Elle  presente  alors  Tapparence 
d’une  membrane  gelatineuse  verte  ,  repliee  sur 
elle»meme,  et  ressemblant  beaucoup  a  la  subs¬ 
tance  de  la  tremelle  nostoc.  Si  on  triture  cette 
substance  avec  de  Feau  ,  elle  s'y  meie  sans  s’y 
dissoudre  ,  et  ne  tarde  pas  a  former  un  depot  gela- 
tineux  ,  en  laissant  un  liquide  presque  clair  qui , 
filtre  ,  n’est  pas  trouble  par  Falcool  ni  par  Face- 
tate  de  plornb.  L’eau  ,bouillante  ne  la  dlssout  pas 
davantage.  En  faisant  digerer  de  Fammoniaque 
liquide  ,  ou  une  solution  de  potasse  caustique  sur 
cette  substance ,  Falcali  parait  dissoudre  la  ma- 
tiere  colorante  qui  est  melee,  mais  nullement  la 
substance  elle-meme.  Les  morceaux  restent  au 
fond  de  la  liqueur  ^  iis  presentent  Fapparence  d’une 
gelee  blancliatre,  molle  et  tremblante  ,  qui  cMe 
au  moindre  mouvement  du  fluide,  et  cependant 
ils  ont  assez  de  consistance  et  d’elasticite  pour 
conserver  leur  premiere  forme  et  la  reprendre  avce 
vivacite  lorsqiFon  cesse  de  les  comprimer  avec  uii 
corps  dur. 

L’alcool  bouillant,  Fedlier,  nl  les  liuiles  £xesy 
iFexercent  aucune  action  sur  cette  substance. 
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Dans  le  vinaigre  distilie,  ainsi  que  clans  I’acide 
sulfuiique  etendu  ,  elle  s’est  comportee  comme 
dans  I’eau. 

Avec  I’acide  nitrique  cx^ncentre^  Taction  s’est 
bientot  inanifeslee  sans  Taide  de  la  cbalenr;  par 
le  degagemeiit  de  gaz  nitreux  ^  il  s’est  separe 
une  substance  jaune  qui  est  d’abord  venue  nager 
a  la  surface  sous  forme  d’ecume ,  et  qui  s’est  en- 
suite  precipitee  an  fond  de  la  liqueur.  Celle-ci  avait 
pris  une  teinte  jaune  d’or!  En  la  saturant  d’am- 
moniaque ,  elle  ne  s’est  pas  troublee^  en  j  versant 
en  suite  de  leau  de  cliaux  ^  il  ne  sest  pas  forme 
de  precipite.  L’alcool  mele  a  cette  liqueur  ne  I’a 
pas  troublee.  11  m’a  paru  qu’il  ne  s’etait  pas  non 
plus  forme  de  tannin  artificiel.  La  substance  jaune 
qui  s’en  est  separee  ,  paraissait  insoluble  dans 
I’eau  et  dans  Talcool  j  die  avait  une  legere  saveur 
douceatre,  et  brulait  dilficilement  et  sans  s’en^ 
flammer  ;  elle  se  dissolvait  facilement  dans  une 
solution  de  potasse  qui  prenait  une  couleur  jaune 

d’or;  elle  en  etait  prc^cipitee  par  I’acide  carbo- 
nique. 

Si  on  fait  chauffer  le  sue  de  betteraves  ^lai- 
reux  ,  il  ne  prend  pas  plus  de  liquidite,  il  se  de¬ 
gage  des  vapeurs  d’acide  acetique,  et  la  matiere 
se  boursouffle  beaucoup.  En  la  laissant  reffoidir^ 
die  ne  parait  pas  alterce  ,  et  file  comme  aupara- 
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Tant.  Si  on  continue  I’evaporatiou  a  un  feu  doux , 
on  obtient  une  masse  d’une  couleur  rouge  bi  une^ 
sucree ,  ferme ,  tres*elastique  et  demi  transpa- 
rente. 

Tels  sont  ies  caracteres  que  m’a  presente  la 
substance  qui  se  forme  par  I’alteration  spontanee 
du  sue  de  betteraves.  Ces  caracteres  sont  suili- 
sansy  comme  on  le  voif,  pour  la  distinguer  de  toutes 
les  substances  vegetales  que  nous  connaissons. 

Quelques  observations  me  donnent  lieu  de 
croire  que  cette  alteration  pent  avoir  lieu  dans 
la  betterave  elle-meme  ,  lorsque  les  racines  sont 
accumulees  a  un  degre  de  temperature  trop  eleve. 

En  traitant  par  Talcool  la  melasse  de  bette¬ 
raves,  j’ai  presque  toujours  trouve  une  quantile 
plus  ou  moins  considerable  de  cette  matiere  vis- 
queuse ,  ce  qui  prouve  que  la  quantile  de  ebaux 
qu'on  emploie  dans  la  defecation  n’est  pas  suffi- 
sanfe  pour  operer  la  precipitation  de  toute  celle 
qui  s'y  est  formee. 

J’ajouterai  ici  un  fait  qui  repand  quelque  jour 
sur  la  tlieorie  de  cette  espece  de  fermentation  : 
j’ai  vu  le  meme  pbenomene  se  produire  dans  un 
melange  d’une  partie  de  farine  de  seigle  avec 
trente-deux  parties  de  melasse  de  betteraves  et 
cent  trente  parties  d’eau.  Au  bout  de  trente  -  six 
beures,  le  melange,  expose  a  la  temperature  de 
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24®.  centigrades,  commencait  deja  a  etre filant* 
La  viscosite  alia  en  augnientant  pendant  quatre 
jours,  et  devint  tres-considerable.  Le  liquide  etait 
glaireux,  et  Talcool  en  precipitait  tres-abondam- 
rnent  les  substances  visqueuses.  II  y  avait  im  de- 
gagement  d’acide  carbonique,  legere  diminution 
de  pesanteur  specifique  ,  et  formation  d*un  pea 
d’alcool.  La  merae  melasse  etendue  d’eau ,  dans 
quelque  proportion  que  ce  soit,  ne  subissait  an- 
cune  alteration  semblable ;  il  est  probable  que 
c’est  la  presence  du  gluten  qui  Tavait  determinee. 

Tous  les  soins  du  fabricant  doivent  tendre  a 
prevenir,  autant  que  possible  ,  la  formation  de  la 
substance  visqueuse  5  car  c'est  elie  qui ,  dans 
presque  tous  les  cas  ,  s’oppose  a  la  cristallisation 
du  sucre,  ou  qui  empale  les  cristaux  ,  de  maniere 
a  empecber  la  purgation  ,  c’est-a-dire  Tecoule- 
ment  de  la  melasse,  Une  grande  proprete  dans 
les  ustensiles  avec  lesquels  la  pulpe  et  le  jus  de  la 
betterave  se  trouvent  en  contact  ,  ainsi  que  la 
plus  grande  celerite  possible  dans  toutes  les  ope¬ 
rations  qui  s’executent  depuis  le  rapage  jusqu’a 
la  defecation,  sont  les  moyens  qu’on  doit  em” 
ployer  pour  cela.  Tous  les  ustensiles  de  bois  doivent 
etre  laves  souvent  avec  la  plus  grande  exactitude; 
et  lorsqu’on  n’en  fait  pas  usage ,  on  doit  en  couvrir 
la  surface  d\m  lait  de  cbaux,  qifon  y  laisse  se- 


(  120  ) 

clier  j  et  qii'on  enleve  par  un  lavage,  au  moment 
oil  on  vent  les  employer.  Les  toiles  qu’on  em- 
ploie  au  service  des  presses  ,  demandent  aussi  , 
sous  ce  rapport,  des  soins tout  parlicuiiers.  Jene 
puis  trop appeler  I’attention  des  fabricans  sur  cette 
alteration  ,  qu’ils  doivent  regarder  oomme  leur 
plus  dangereux  ennemi. 

Un  moyen,  que  je  crois  tres-utile  aussi  pour 
prevenir  Talteration  dii  sucre  de  betteraves  ,  est 
de  n’employer  que  des  cbaudieres  a  defequer 
dbme  petite  capacite.  Quoiqidon  ait  I’attention  de 
meltre  le  feu  sous  une  grande  cliaudiere  bien 
avanl  qu’elle  soit  pleine ,  comme  le  jus  qui  sort 
des  presses  continue  ay  cooler,  et,  par  consequent, 
a  refroidir  la  masse  ,  il  s’ecoule  beaucoup  trop  de 
temps  jusqu’a  ce  qu’elle  soit  pleine  et  parvenu© 
a  une  temperature  de  70  a  80®  centigrades  ,  tem¬ 
perature  a  laquelle  on  doit ,  Je  crois  ,  considerer 
le  jus  comme  a  I’abri  de  Talteration  dont  j’ai 
parle. 

Les  cbaudieres  dont  je  faisais  usage  dans  les 
dernieres  annees  de  ma  fabrication,  et  qui  avaieni 
remplace  les  premieres  qui  etaient  d’une  grande 
capacite,  ne  contenaient  que  2  hectolitres,  de  sort© 
que  cbacune  etait  remplie  en  moins  d’une  demi- 
lieure  5  on  y  meltait  le  feu  des  qu’elles  etaieiit  a 
moitie  pleines ,  de  sorte  qu’en  tres-peu  de  temps  le 


r 
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liquiJe  etait  porte  au  degre  de  rebullitlon.  Cinq 
chaudieres  semblables  sufHsalent  parfaitement 
pour  une  fabrication  de  50,000  livres  de  bette- 
raves  par  jour;  chacune  d’elles  ne  pesant  que 
D.S  kilogrammes ,  la  depense  n’etait  pas  plus  forte 
que  si  je  n’avais  employe  qu’tiiie  seule  grande 
chaudiere  ,  comme  on  le  fait  ordinaireinent. 

On  doit  clierclier  a  disposer  le  local  de  maniere 
que  le  jus  coule  des  presses  ,  a  volonte,  dansciia-* 
cune  des  chaudieres  a  defequer ;  et  il  est  bon  que 
I  lej  us  deleque  puisse  de  meme  s’ecouler  dans  les 

chaudieres  a  concentrer. 

5*  VI.  Defecation  du  sue  exprime. — ^  Depuis 
iong-temps^  on  s’est  accorde  a  employer  exclu- 
sivement  la  chaux  pour  la  defecation  du  sucre  de 
betteraves,  de  meme  qu’on  Temploie  pour  celle 
du  vesou  de  Cannes,  On  ne  connait  pas  encore 
bien  le  mode  d'action  qvfelle  exerce  dans  cetle 
operation.  II  me  parait  probable  que  le  sue  de 
ces  deux  plantes  contient  vine  substance  qui  y 
est  tenue  dans  an  etat  de  dissolution  incomplete 
peut-etre  par  fintermediaire  de  la  rnatiere  sucree  , 
a*peu-pres  comme  les  huiles  le  sont  dans  une  emul¬ 
sion  5  et  qui  forme  avec  la  chaux  un  compose  in» 
soluble.  Je  suis  porte  a  croire  que  cette  substance 
est  de  la  nature  de  cedes  qu’on  a  appelees  long- 
temps anirnalisees  ^  et  qu'elle  se  rap- 
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proclie  beaucoup  de  celle  du  gluten.  C’est  peuf-i 
etreelle  qiii  fait  I'office  de  ferment  dans  I’altera- 
tion  spontanee  du  suede  betteraves. 

La  dose  de  ebaux  qu’il  est  necessaire  d’em- 
ployer  pour  Ja  defecation  ,  varie  de  2  demi- 
grammes  a  5  demi- grammes  par  litre  de  sucre. 
J’ai  meme  quelquefois  ete  oblio,i  d’en  employer 
davantage,  En  general ,  le  jus  le  plus  riche  en 
sucre  est  celui  qui  exige  le  plus  de  chaux.  On 
doit  choisir  la  chaux  la  plus  pure^  I’employer  dans 
son  plus  grand  etat  de  causticite,  et  la  reduire  en 
bouillie  claire,  a  I’aide  d’un  peu  d’eau,  avant 
de  la  mettre  dans  !a  chaudiere. 

Ordinairemenl  on  ne  mele  la  chaux  au  jus  a 
dtfequer,  que  lorsque  celui -ci  est  parvenu  a  70 
ou  800  centigrades  de  chaleur,  J’ai'trouve  beau- 
coup  preferable  de  la  metfre  dans  la  chaudiere 
des  le  commencement ,  e’est-a-dire  des  qu’il  y  a 
coule  quelques  seaux  de  jus ;  elle  agit  dej^ ,  dans 
ce  cas,  comme  un  puissant  preservatif  de  la  fer¬ 
mentation  visqueuse ,  jiisqu  a  ce  que  le  jus  soit 
arrive  a  un  degre  de  temperature  eleve.  Quant 
au  reste  de  i  operation  ^  il  j  a  deux  manieres  d’^y 
proceder  :  dans  la  premiere  ,  on  ne  laisse  pas 
parvenir  le  sue  a  Tebullition  ,  mais  on  eteint  le  feu 
quelque  temps  auparavant ,  en  sorte  que  la  clia- 
leur  do  liquide  s’arrete  le  plus  pres  qu’ii  est  pos- 


(  123  ) 

sible  de  lOo®;  on  le  laisse  alors  en  repos  pendant 
environ  demi  -  heure  ^  les  ecumes  montent  en 
grande  quantile  a  la  surface  ,  et  on  soutire  le 
liquide  clair  par  un  robinet  place  pres  du  fond  de 
la  cliaudiere. 

Dans  le  second  procede^  on  laisse  bruler  le  feu 
sous  la  cliaudiere  ^  lorsqu’on  s'apercoit  qu’elle  est 
pres  d’arriver  a  Tebullition,  I’ouvrier  se  lient  a 
cote  d’elle,  ayant  pres  de  lui  un  seau  rempli  de  jus 
de  betteraves  ffoid  ,  et  un  vase  de  fer-blanc  de  la 
.  contenanced^environun litre.  Aussitot  qu’ils’aper- 
coit  que  le  bouillon  perce  Tecume  siir  un  point  de 
sa  surface,  il  verse,  du  plus  liaut  qu’il  le  peut,  un 
litre  de  jus,  preciseinent  a  cet  endroit;  le  bouillon 
s’apaise  aussitot,  et  on  attend  qu’il  se  manifeste  de 
nouveau  pour  recommencer  la  meme  operation. 
A  chaque  fois  ,  avant  de  verser  le  jus  froid  ,  roo- 
vrier  prend  ,  dans  une  cuiller  ronde  de  fer- 
blanc,  un  peu  de  jus  dans  Tendroit  meme  ou  perce 
le  bouillon  j  et  aussitot  qu’en  rexaminant  il  s’a- 
percoit  quela  defecation  estcornpletement  operee, 
il  eteint  le  feu,  ayant  soin  de  continuer  de  la  meme 
maniere  a  apaiser  le  bouillon  cbaque  fois  qu’il  se 
manisfeste  ,  et  sans  jamais  permettre  que  le  jus, 
en  percant  les  ecumes,  se  repande  a  leur  surface. 

Cette  derniere  maniere  de  proceder  a  de  grands 
avantages  sur  la  premiere  :  I’ouvrier  estbien  plus 
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surement  mailre  de  son  operation;  car,  dans  le 
cas  oU  il  n’aurait  pas  employe  une  assez  forte 
dose  de  cliaux ,  il  est  encore  temps  d’en  ajouter 
lorsqu’il  s'apercoit  que  la  defecation  ne  s’opere 
pas ;  pour  ceia ,  il  delaie  le  lait  de  cliaux  dans  le 
jus  ffoid  qu’il  verse  dans  la  cbaudiere.  D’ailleurs, 
on  pent  delequer  ,  par  ce  moyen ,  avec  une 
inoindre  quantile  de  cliaux  que  par  Tautre  pre¬ 
cede  :  le  mouvement,  et  peut-etre  le  refroidissement 
subit  qu’occasionne  la  petite  quantile  de  jus  froid 
qu’on  verse  dans  la  cbaudiere  ,  produit  un  eifet 
tellementremarquable,  qu’on  observe  tres-souvent 
que  la  projection  d’uii  seul  litre  change  tout-a- 
coup  Tetat  du  liquide  ,  et  dcHermine  la  separation 
des  feces  en  gros  flocoos  ,  avec  une  dose  de  cliaux 
qui  n'aurait  pu  ,  sans  cela  ,  operer  la  defecation. 
Get  effet  est  tel  qu’on  peut,  par  ce  precede,  de- 
fequer  avec  une  quantite  decbaux  moitiemoindre 
que  par  Tautre  :  pour  cela  on  ne  remplit  la  cbau¬ 
diere  qu  a  moitie  ,  en  n’.y  mettant,  aussi,  que  ia 
moitie  de  la  dose  ordinaire  de  cliaux.  Lorsque  I’e- 
bullition  se  manifeste ,  on  verse  dans  le  bouillon 
,  un  seau  de  jus  froid  ,  en  continuant  d’en  ajouter 
de  meme  cbaque  fois  que  rebullition  se  renou- 
velle  *  on  pent ,  par  ce  moyen,  remplir  entiere- 
ment  la  cbaudiere ,  et  tout  le  jus  est  defeque  ; 
mais  alors  ,  il  n’y  a  pas  assez  de  cliaux  ,  la  cuite 
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da  sirop  etla  purgation  da  sucre  se  font  difficlie- 
ment.  Lorsqu’aii  contraire  on  a  employe  le  pre¬ 
mier  precede  de  defecation  que  j’ai  indique ,  le 
jus  a  presqiie  toujours  trop  de  chaux,  et  la  cuite 
serait  fort  difficile,  si  on  n’en  saturait  pas  Texces 
par  un  acide.  Lorsqu’on  emploie  le  second  pro- 
cede  ,  et  qiie  la  defecation  s’opere  apres  avoir 
repete  deux  oa  trois  fois  raffiisi'on  d’lme  petite 
quantite  de  jus  froid ,  on  est  presque  sur  qo’il 
n’y  a  ni  exces  ni  defaat  de  cliaux. 

On  connait  que  la  defecation  est  complete  , 
lorsque  le  jus  qu’on  puise  dans  le  bouillon  avee 
la  cuiller  est  parfaitement  transparent,  d’une  belle 
couleur  de  vin  blanc  ,  et  que  les  feces  y  sont  di- 
visees  en  gros  flocons  denses  ,  qui  se  precipitent 
promptement  au  fond  de  la  cuiller. 

Apres  Line  demi-beure  de  repos  ,  on  soutire  le 
jus  ,  comme  dans  le  premier  precede. 

Les  ecumes,  ainsi  que  le  depot  qui  s’est  forme 
dans  la  cliaudiere ,  sont  portes  sur  la  table  ties 
hlanchets.  On  appelle  ainsi  une  longue  table 
le^erement  inclinee  ,  dont  toute  la  surface  est 
revetue  d’une  feuille  de  plomb  ,  avec  des  rebords 
tout  autour  ;  au-dessus  de-  cette  table,  sont  sup¬ 
port  ees  des  caisses  en  bois,  de  4  pouces  de  pro- 
fondeur ,  et  dont  les  fonds  sont  perces  d’un  grand 
nombre  de  trous  \  on  place  sur  ces  caisses  des 
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Biorceaux  cle  toile  claire  de  coton  ,  qu’-on  nomme 
blancliels ,  sur  lesquels  on  met  a  egoutter  les 
ecumes.  Le  jus  qiii  s^en  ecoiile  est  recu  dans  ua 
reservoir  place  a  line  des  extremites  de  la  table  , 
et  reuni  au  jus  defeque.  On  concoit  facilement 
pourqiioi  j  emploie  a cette  operation  desblanchets 
de  coton ,  en  place  de  ceux  de  laine  dont  on  se 
sert  pour  les  sirops  concentres  ;  la  cbaux  qui 
existe  encore  eri  exces  dans  le  jus  debeque,  de- 
truit  tres  promptemeiit  ceux  de  laine. 

S.  VII.  Concentration  du  strop.  Construction 
des  chaudi^res  et  de  leurs  foyers  ^  combus-^ 
tible^  noir  animal,  — Le  jus  ddfeque  est  conduit 
ou  porte  dans  les  cbaudieres  a  concentrer. 

C  est  ici  le  lieu  ou  je  dois  parler  de  la  construc¬ 
tion  de  ces  cbaudieres,  J e  parlerai  en  meme  temps 
de  celle  de  toutes  les  cbaudieres  qui  servent  a  la 
fabrication. 

La  forme  ronde  m’a  paru  la  plus  commode  et 
la  plus  solide  pour  toutes  ces  cbaudieres.  Celies 
qui  servent  a  la  defecation  doivent  etre  un  pen 
profondes  J  c  est*a-dire  que  leur  profondeur  sera 
la  moitie  de  leur  diametre  supenear,  Celies  qui 
doivent  servir  a  la  clarification  au  sarfeg  de  boeul  j 
doivent  etre  encore  plus  profondes  ^  c’est-a-dire  ^ 
la  profondeur  egale  au  diametre,  Les  cbaudieres 
a  concentrer  et  a  cuire  doivent  etre  beaucoup 
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plus  plates  :  un  pied  de  profondeur  sur  4  a  5  de 
diarnetre  m’ont  parules  proportions  les  plus  con- 
Venables.  Les  cliaudieres  a  cuire  ne  different  de 
celies  de  concentration,  que  parce  que  leur  fond 
est  plus  ^pais  ;  il  doit  avoir  3  ligues  d’epaisseur 
au  inoins. 

Les  chaudieres  de  defecation,  ainsi  que  celies 
qui  servent  a  la  clarification  au  sang  de  boeuf , 
doivent ,  pour  Feconomie  du  combustible,  etre 
montees  avec  un  tiijau  de  circulation  dela  flarnme, 
qui,  dans  les  premieres,  ne  doit  pas  occuper  plus  de 
lamoitie  inferieure de  la  liauteur  dela  cbaudierej 
dans  les  secondes  ,  la  cheminee  tournante  pent 
occuper  les  deux  tiers  de  cette  liauteur  ;  dans  les 
lines  et  dans  les  autres  ,  le  foyer  ,  a  sa  parlie  su- 
perieure,  doit  etre  de  meme  diarnetre  qoe  le  fond 
de  la  chaudiere  ,  a  la  reserve  d’un  demi  -  pouce 
environ  dans  toute  la  circonference ,  pour  que  la 
chaudiere  repose  solidement  sur  le  mur  qui  forme 
la  circonference  du  foyer. 

La  meme  construction  economique  n"est  pas 
praticable  pour  les  chaudieres  destinees  a  la  con¬ 
centration  et  a  la  cuite  des  sirops  5  toutes  les  ten- 
tatives  que  j’ai  faites  pour  Fy  appliquer,  ont  ete 
infruclueuses.  Si  on  fait  circuler  la  cheminee  au- 
tour  dcs  parois  verticales  de  la  chaudiere  ,  lorsque 
la  hauteur  du  sirop  diminuc,  par  Feffet  de  Feva- 
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poratioii  ,  on  ne  pent  eviter  cle  charbonner  le 
sirop^  qiii  s’attache  aux  parois  de  la  cliaudiere 
au-dessus  dii  niveau  du  liqiiide  ,  ce  qui  brimit  toule 
la  masse  du  sirop.  Si  on  vent  etablir  la  circulation 
dela  flammesous  lefondde  la  cliaudiere  ,  selon  la 
inetbode  indiquee  par  M.  de Rurrrforty  en  ne  don- 
nant  au  lojer  qu’un  dianietre  beaucoup  moindre 
que  celui  de  la  cliaudiere,  la  chaleur  est  trop 
inegalement  reparlie  ,  et  on  risque  de  bruler  le 
sirop  qui  est  en  contact  avec  la  partie  du  fond  de 
la  cliaudiere  qui  se  trouve  exposee  a  la  premiere 
action  du  feu.  On  est  done  force  d’exposer  a  Tac¬ 
tion  immediate  du  foyer  toute  la  surface  du  fond 
de  la  cliaudiere,  et  de  laisser  perdre  toute  la  clia- 
ieur  que  conserve  la  flamme  en  sortant  du  foyer  , 
quelque  augmentation  que  cela  occasionne  sur  la 
quantite  de  combustible  employee. 

Toutes  les  cliaudieres  qui  servent  a  la  fabrica¬ 
tion  doivent  etre  etablies  sur  des  foyers  munis  de 
grilles  et  de  cendriers.  Cela  est  necessaire ,  meme 
lorsqiTon  emploie  le  bois  comme  combustible, 
parce  que  celte  construction  donne  au  feu  une 
bien  plus  grande  activite.  Je  ne  m’etendrai  pas 
davantage  sur  la  construction  des  foyers  et  des 
clieminees,  en  general,  objet  bien  connu  depuis 
quelque  annees. 

On  peut  employer  indilferemment ,  pour  toutes 
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les  operations  de  la  fabrication ,  soit  la  liouille  , 
soit  le  bois  ,  poiirvn  qu’on  ait  des  foiirneaux  bieii 
constrnits.  J'ai  employe  Tan  et  Tautre  combus¬ 
tibles  ^  et  j’ai  trouve  que  lorsqu’on  obtient  le  bois 
de  cliene  a  ^4  francs  la  corde,  il  faut  que  la  liouille 
coute  moins  de  20  francs  le  millier,  pour  qifon 
puisse  Irouver  de  Tavantage  a  employer  cette  der- 
niere  espece  de  combustible.  La  liouille  dont  je 
faisais  usage  se  tirait  des  mines  de  Sarrbriick ,  et 
etait  de  I’espece  qifon  y  appelle  houille  a  four-^ 
neau. 

C’est  dans  la  concentration  du  sirop  qii’on  com¬ 
mence  a  employer  le  cbarbon  animal.  La  decou- 
verte  des  effets  de  cette  substance ,  qui  estduea 
M.  Derosne  ,  est  d’une  grande  importance  pour 
cette  fabrication.  Sans  elle  il  est  a-peii-pres  im¬ 
possible  de  cuire  le  sirop  a  feu  nu.  Son  action  ne 
se  borne  done  pas  a  decolorer  le  sirop;  elle  le 
modifie  d’une  maniere  que  nous  ne  connaissons 

pas  encore,  mais  qui  le  met  eii  etat  de  supporter 

« 

un  degre  de  temperature  plus  eleve. 

M.  Chaptal  a  annonce  que  le  cbarbon  animal 
qu’on  obtient  comme  residu  dans  la  fabrication  du 
bleu  de  Prusse  ,  est  preferable  a  celui  qui  provient 
de  la  distillation  des  matieres  animales  pour  la  fii- 
bricalion  du  sel  ammoniac.  Il  est  ^probable  que  les 
fabriques  du  bleu  de  Prusse  ,  dont  M.  Chaptal  a 
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essaye  le  cliarbon  ,  emploient  des  inalieres  anl- 
maics  d’une  autre  nature  que  les  fabriques  du 
genre  qui  sent  etabiies  dans  les  environs  j 
car  i’essai  du  ciiarbon  qui  en  provient  a  ete  sans 
succes.  J’ai  lieu  de  croire  que  ces  dernieres 
emploient  exclusiveinent  les  comes.  Ayant  pre¬ 
pare  moi*meme  du  charbon  avec  diverses  subs¬ 
tances  animales  ,  j’ai  trouve  que  la  propriete  deco- 
lorante  du  cliarbon  de  comes  est  presque  nolle. 
Ge  sont  les  os  qui  m’ont  lourni  le  cliarbon  qui 
possedait  cette  propriete  au  degre  le  plus  eleve. 

Je  reviens  au  traiteinent  du  jus  sortant  des 
cliaudieres  a  defequer  ;  je  vais  indiquer  le  procede 
qui  m’a  paru  le  plus  avantageux  ,  lorsqu’on  des¬ 
tine  le  sirop  a  etre  cuit  a  feu  nu.  Je  parlerai ,  dans 
la  section  suivante  j  du  grenage  a  la  vapeur. 

Aussitot  que  le  jus  deleque  se  trouve  dans  les 
cliaudieres  a  concentrer,  on  doit  satiirer  Texces 
de  cliaux ,  si  cela  est  necessaire. 

La  ^egustation  suffit  pour  le  faire  connaitre 
lorsqu’on  en  a  iin  peu  d’iiabitude  \  et  ineme  Fodeur 
qui  s’exliale  des  cliaudieres,  I’indique  avec  beau- 
coup  de  precision.  M.  de  Cazeaucc  re- 

niarque  relativenient  au  sucre  de  Cannes  ,  et  j’ai 
trouve  qu’elle  s’applique  tres-bien  au  sucre  de 
belleraves.  Un  iioiniiie  exerce  pent  dire  ,  avec 
certitude ,  en  entrant  dans  les  ateliers ,  et  ineuiie 
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en  passant  dans  les  environs  d'line  manufactufe  ^ 
et  a  la  seule  odeur  qui  s’en  exhale  ,  si  les  sirops 
qu'on  j  concentre  out  assez  ,  trop  ou  trop  peu  de 
chaux.  C’est  Tacide  snlfarique  etendu  d’eau  qui 
est  le  plus  convenable  pour  en  saturer  I’exces, 
Lorsqu’on  n’a  pas  encore  Tliabitude  de  cette  ope¬ 
ration ,  on  fera  bien  de  s’aider  du  papier  de  tour- 
nesol  rougi,  pour  trouver  le  point  ou  on  doit 
arreter  la  saturation.  II  ne  faut  pas  enlever  en- 
tierement  la  chaux  qui  est  en  exces ,  de  ma- 
niere  a  rendre  le  liquide  neutre^  il  faut  s'arreter 
au  point  ou  le  papier  bleu  rougi  ne  revient  plus 
que  lenteinent  au  bleu,  en  le  plongeant  dans  la 
liqueur* 

Je  ferai  remarquer  a  ce  sujel  qu’on  ne  doit  pas 
rougir  d’avance  le  papier  bleu  qu’on  veut  em¬ 
ployer,  parce  que  la  quantile  d'ammoniaque  qui 
est  repandue  dans  Tatniosphere  des  ateliers  est 
sou  vent  si  considerable  ,  que  le  papier  rouge  qu’on 
tient  a  la  main  change  de  couleur  en  quelques 
instans.  Lorsqu’on  veut  faire  cette  epreuve)  on 
doit  avoir  un  vase  rempli  d’eau  aiguisee  d’un  peu 
de  vinaigre,  dans  laquelle  on  plonge  la  bande  de 
papier  reactif  ,  immediatement  avant  de  la  plon- 
ger  dans  le  sirop. 

Apres  la  saturation,  on  verse,  dans  le  liquide,  dii 
charboa  animal,  dans  la  proportion  d’une  livre  et 
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demieparquintaldejus.  On  porte  leliquidearebul» 
lition,  et  on  conduit  promptement  la  concentration 
jusqu’a  ce  que  le  sirop  porte,  cliaud^  20°  a  Tareo- 
metre  de  Baumd.  On  le  lire  alors ,  et  on  le  met  a 
deposer  dans  des  vaisseaux  de  bois  profonds  , 
places  dans  un  lieu  frais,  dans  lesquels  il  se  preci- 
pite,  pendant  le  refroidissement,  une  grande  quan¬ 
tile  de  sels  calcaires,  parmi  lesquels  le  malate  est 
probablement  le  plus  abondant.  Lorsque  le  sirop 
est  entierement  clair,  c’est-a-dire  au  bout  de 
vingt-quatre  beures ,  si  les  deposoirs  ne  sont 
pas  trop  grands  ,  le  sirop  peut  etre  soumis  aux 
operations  de  la  cuite. 

S.  VIIJ.  Cuite  du  sirop  a  feu  nu.  —  Le  sirop 
sortant  des  deposoirs  ,  est  porte  dans  la  chau- 
diere  a  culre  ,  et  par  un  feu  vif  on  le  fait  arriver 
au  point  de  32®  a  Tareometre  de  Baume,  On 
eteint  alors  le  feu  sous  la  cliaudiere  ,  et  on  jette  de 
nouveau,  dans  le  sirop  ,  du  charbon  animal ,  dans 
la  proportion  de  ^  de  livre  par  quintal  du  jus  qui 
a  fourni  le  sirop,  c’est-a-dire  la  moitie  de  la  quan¬ 
tile  qui  a  ete  employee  la  premiere  fois  ;  on  laisse 
ainsi  le  sirop  se  refroidir  jusqu’a  la  temperature 
de  75®  environ,  en  I’agitant  de  temps  en  temps, 
pour  meler  le  charbon  a  toute  la  masse.  On  le 
porte  ensuite  dans  la  chaudiere  a  clarifier,  oti  on 
le  soumet  a  une  clarification  au  sang  de  boeuf , 
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par  le  precede  ordinaire  des  raffineries.  Le  sirop 
en  est  tire  ciair ,  et  reporte  dans  la  cliaudiere  a 
cuire ,  ou  on  aclieve  la  cuite.  Les  ecumes  sont 
inises  a  egoutler  sur  des  blancliets  de  laine. 

On  regarde  ordinairement  cette  partie  de  Topd- 
ration  conime  la  plus  difficile  de  toute  la  fabri¬ 
cation.  Ons'enfera  une  idee  plus  juste  en  la  consi- 
derant  comme  la  pierre  de  touche  de  toutes  les 
operations  qui  Font  precedee.  Si  on  a  employe  des 
betteraves  d’une  mauvaise  variele  ou  malconser- 
vees  ;  si  la  defecation  a  ete  trop  retardee  apres  le 
rapage  3  si  on  n’a  pas  mis  assez  de  soin  aux  de¬ 
tails  de  proprete  necessaires  3  si  on  a  employe 
trop  ou  trop  peu  de  chaux,  en  un  mot,  si  on  a  com-^ 
mis  quelque  faute  dans  tout  le  cours  de  la  fabri¬ 
cation,  e'est  dans  la  cuite  qu’on  en  trouvera  la 
peine  :  le  sirop  cuira  gras  ^  comme  disent  les  raf- 
fineurs  3  le  boursouffJement  de  la  matiere ,  les 
ecumes  abondantes  qui  se  fbrmeront,  les  bouffes 
d  une  fumee  acre ,  qui  s’ecliapperont  a  travels  la 
masse  en  ebullition ,  seront  un  avertissement  qiFil 
faut  mod^rer  le  feu 3  et  malgre  cette  precaution, 
le  sirop  se  noircira  considerablement ,  le  fond  de 
la  chaudiere  ,  lorsqu’elle  sera  videe ,  sera  term 
par  une  couche  de  matiere  visqueuse^  et  presentera 
souvent  de  larges  taclies  noires  Iresv-adlierentes  • 
on  n  obtienclra  ,  dans  les  formes ,  qii’une  cristalli- 
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salion  peu  abondante ,  et  une  masse  pateuse  ^ 
dont  la  melasse  ne  s’ecoulera  qu’avec  beaucoup 
de  peine. 

Si^  au  contraire,  il  ne  manque  rien  au  sirop  de 
ce  qui  doit  contribuer  a  sa  bonne  qualite,  on  le 
porte,  sans  difficulte,  a  une  vive  ebullition  ^  il  se 
forme  tres-peu  d'ecumes;  et  si  la  matiere  se  hour- 
souffle,  un  tres-petit  morceau  de  beurre,  projete 
dans  la  chaudiere,  fapaise  sur-le-champ;  I’ebulli- 
tion  produit  ce  bruit  sec  et  sonore  qui  plait  tant  a 
I’oreille  du  raffineur ,  on  arrive  promptement  et 
sans  accident  a  la preme  ,  et  lorsque  la  cbaudiere 
sera  videe  ,  la  surface  de  son  fond  sera  aussi  bril- 
lante  que  si  elle  venait  d’etre  ecuree. 

La  preme  qui,  dans  le  langage  des  raffineurs, 
est  rindice  que  le  sirop  est  parvenu  au  degre  de 
cuite  ou  de  concentration  suffisant ,  se  prend 
ordinairement  par  le  Jilet :  le  raffineur ,  apres 
avoir  plonge  son  ecumoire  dans  la  chaudiere ,  la 
retire  et  passe  rapidement  le  pouce,  sur  sa  surface, 
pour  y  prendre  une  petite  quantile  de  sirop;  rap- 
procliant  ensuite  le  pouce  de  I’index ,  il  manie  le 
sirop  entre  ces  deux  doigts  pendant  quelques 
secondes ,  et  enfin  les  separant  en  elevant  I’index 
au-dessus  du  pouce  ,  il  juge  par  la  longueur  du 
filet  qui  se  forme  ,  et  par  la  maniere  dont  il  se 
rompt,  du  degre  de  cuite  du  sirop.  La  cuite  est 
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arnvee  au  point  convenable ,  lorsque  le  filet  se 
rompt  plus  pres  du  pouce  que  de  Tindex,  et  que 
la  partie  superieure  se  retire  lentement  vers  Tindex 
sous  forme  de  lire-bouchon ,  et  ne  rentre  pas  en- 
tierement  dans  la  masse  qui  a  servi  a  le  former. 

J’ai  vu  de  tres-bons  raffineurs  qui ,  au  lieu  de 
proceder  ainsi ,  se  contentaient  de  manier  le  sirop 
entre  les  doigts ,  et  jugeaient  parfaitement , 
au  tact  seul ,  de  son  degre  d’epaississement ,  par 
la  consistance  plus  ou  moins  compacte  qu’il  prend 
en  se  refroidissant  ^  ils  pretendaient  que  les  va- 
peurs  qui  existent  en  plus  ou  moins  grande  quan- 
tite  dans  Tatmospbere  de  Tatelier ,  et  meme  la 
temperature  de  fair,  influaient  tres-sensiblement 
sur  le  filet,  et  pouvaient  induire  en  erreur.  Je  n’ai 
cependant  jamais  vu  que  ces  causes  eussent  une 
influence  bien  marquee  sur  le  filet  pendant  le 
tres  -court  espace  de  temps  qu’il  s  y  trouve  expose , 
et  il  m’a  paru  que  le  principal  motif  qui  les  avait 
determines  a  adopter  ceXie  preuve ,  etait  le  desir 
de  mettre  a  Tabri  de  la  curiosite  des  spectateurs , 
ce  qu’ils  regardent  comme  le  principal  secret  de 
leur  art. 

On  a  propose  plusieurs  fois  de  remplacer  la 
preuve  ordinaire  du  filet  par  des  moyens  plus  ri- 
goureux ,  par  Tusage  du  tbermometre  ou  de  Tareo* 
metre.  J’ai  fait  plusieurs  tentatives,  dans  le  com^ 
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mencement  de  ma  fabrication,  pour  m'aider  d§ 
Temploi  de  ces  instrumens ;  mais  je  dois  dire  que 
je  ne  pense  pas  que  leur  usage  puisse  jamais 
remplacer  avanlageusemenl  la  preuve  du  filet: 
le  tbermomelre  indique  bien ,  d^une  maniere  tres- 
exacte ,  la  densile  du  liquide ,  puisqiie  le  degre 
de  temperature  de  son  ebullition  est  en  rapport 
avec  cette  densite  (  abstraction  faite  des  variations 
foaromefriques  ,  qui  probablement  n’exercent  pas 
aci  une  grande  influence  )  5  mais  ce  n^est  pas  la 
densite  seule  du  sirop  qu^il  faut  consulter  pour 
]uger  du  degre  de  la  cuite  ,  car  cette  densile,  au 
de  gre  de  cuite  le  plus  convenable,  varie  selon  les 
diverses  qualites  du  sirop  ,  c’esl-a-dire  ,  selon  la 
nature  et  les  proportions  des  substances  solubles 
qui  y  accompagnent  le  sucre.  C’est  seulement  dans 
tine  solution  de  sucre  pur  que  le  tbermometre 
pourrait  indiquer  d’une  maniere  invariable  le 
|3oint  de  la  cuite  ;  mais  les  sirops  dans  la  fabri¬ 
cation  du  sucre  brut ,  et  meme  dans  les  operations 
du  raffinage ,  sont  bien  loin  d’etre  des  solutions 
de  sucre  pur.  D’aiileurs  ^  les  tbermoraetres  qu’on 
a  construits  jusqu  ici  pour  cet  usage,  sont  couteux, 
embarrassans  et  tres-»fragiles. 

Le  principal  reproche  que  j’ai  fait  au  tliermo- 
metre ,  s  applique  egaiement  a  I’areometre ,  qui 
n  indique  aussi  que  la  densite  du  liquide^  inais  cet 
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instrument  est  encore  ici  d\m  usage  bien  moins. 
commode  que  le  thermometre ;  car  si  on  tire  de 
la  cliaudiere  une  portion  de  sirop  pour  en  rem- 
plir  un  vase  et  j  plonger  I’areometre ,  le  refroi- 
dlssement  qu’eprouvele  sirop,  quoique  peu  consi¬ 
derable,  change  sa  densite  et  pent  entrainer  des 
erreurs  tres-graves :  aussi  on  conseille  ordinaire- 
ment  de  plonger  Tareometre  dans  la  chaudiere 
elle-meme  j  mais  I’agitation  du  liquide  en  ebulli¬ 
tion  ,  et  les  bulles  nombreuses  dont  se  couvre  sa 
surface  ,  ne  permettent  pas  d’observer  avec  exac¬ 
titude  le  point  d^immersion  de  Tareometre.  Ces 
considerations  me  portent  a  croire  que  la  preuve 
tres-facile  et  tr^s-commode  du  filet,  quelque  peu 
philosophique  qu’elle  paraisse,  est  de  beaucoup 
preferable  a  tous  les  moyens  qu'on  a  proposes 
pour  la  remplacer. 

Le  sirop ,  en  sortant  de  la  chaudiere  a  cuire  , 
est  porte  dans  le  rafraichissoir ,  grand  vase  en 
cuivre  dans  lequel  on  reunit  plusieurs  cuites,  et 
iuvent  meme  toutes  celles  qu’on  fait  dans  une 
jurnee.  Cette  reunion  de  plusieurs  cuites  pre- 
ente  divers  avantages  :  le  sirop  se  trouvant  en 
nasse  plus  considerable  ,  se  refroidit  plus  lente- 
,nent ,  et  par  consequent  la  cristallisation  j  est 
plus  reguliere.  D’ailleurs  ,  le  moment  precis  de  la 
cuite  dans  la  chaudiere  se  passe  si  rapidement^ 
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qu  ii  est  tres- difficile,  au  plus  habile  raffineur,  de 
le  saisir  avec  une  egale  exactitude  dans  toutes  les 


cuites,  et  en  les  reunissant,  I’exces  de  Tune  corrige 
le  defaut  de  1  autre.  Lorsque  le  raffineur  s'apercoit 
qu  une  cuite  a  ete  un.  pen  trop  serrde ,  il  fait  la 
suivante  un  ^e\iyhi6/e»  On  obtient  ainsi,  au  bout 
de  la  journee ,  comme  terme  moyen  ,  un  degre 
de  cuite  bien  plus  precis  qifon  ne  pourrait  le  faire 
dans  chaque  cuite  en  particulier, 

Lorsque  la  cristallisation  est  parvenue,  dans  le 
rafraicliissoir,  a  un  degre  qui  ne  pent  etre  de¬ 
termine  que  par  Thabitude  ,  on  einplit  les  formes 
de  cette  masse  ,  qui  a  alors  la  consistance  d’une 
houiilie  Claire.  Si  le  sirop  etait  de  bonne  qualitd, 
et  que  la  cuite  ait  ete  bien  prise,  la  cristallisation 
est  complete  dans  les  formes  au  bout  de  vingt- 
qiiatre  heures  environ.  Le  sucre  doit  presenter 
alors  une  surface  seche  ,  glacee  et  un  peu  depri- 
mde  dans  le  milieu  ,  on  il  se  forme  une  legere 
cavite  qnon  appe\le/d/zlame.  Lorsqifon  nob- 
serve  pas  cette  cavite^  on  juge  que  la  cuite  a  ete 
trop  serree.  Si ,  au  contraire  ,  la  cristallisation 
11  est  pas  encore  complete  au  bout  de  vingt-quatre 
heures ,  et  si  la  surface  du  pain  reste  visqueuse 
au  toucher,  on  juge  que  la  cuite  a  ete  trop faible, 
Lorsque  la  cristallisation  est  terminee,  on  porte 
les  formes  sur  leurs  pots,  en  debouchant  la  pointe 
pour  que  la  melasse  s’en  ecoule. 
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S.  IX.  Grenade  a  la  vapeur,  Purgation 
dans  des  vases  en  bois,  —  Jusqu’au  moment  ou 
Temploi  du  cliarbon  animal  a  ete  connu ,  on  n’a 
pas  cru  pouvoir  operer  a  feu  nu  la  cuite  des  sirops 
debetteraves.  M.  ^c/iard conseillsih  memed'em- 
ployer  la  vapeur  commeveliicule  ducalorique  dans 
la  defecation  et  la  concentration ,  aussi  bien  que 
dans  Toperation  du  grenage.  Tout  le  monde  a 
juge  que  c’etait  beaucoup  trop  augmenter  la  duree 
et  les  frais  de  ces  operations  5  car  le  degre  de 
clialeur  qui  est  communique  au  liquide  par  1  ac¬ 
tion  immediate  du  feu ,  n’est  nuisibie,  au  moins 
en  apparence,  que  lorsque  le  sirop  est  parvenu  a 
un  degre  de  concentration  dejaassez  considerable  : 
d’ailleurs,  I’appareil  qu’employaitM.-^c:>^<2r^etait 
fort  couteux  ,  sujet  a  beaucoup  de  reparations, 
et  peu  economique  sous  ie  rapport  du  combustible, 
a  cause  de  fepaisseur  de  la  couclie  de  sirop  qu  il 
soumetlait  a  I’evaporation,  Aussit6t  qu  on  a  re- 
connuda  possibilite  d’operer  la  cuite  a  feu  nu ,  on  a 
adopte  exclusivement  ce  precede  dans  toutes  les 
manufactures  de  France,  Ce  ebangement  est  -  il 
aussi  avantageux  qu’on  le  croit  generalement  ? 
En  reconnaissant  qu’il  est  possible  de  fabriquer  de 
beaux  sucres  par  la  cuite  a  feu  nu  ,  ne  pourrait- 
on  pas,  en  combinant  les  perfectionnemens  qu’on 
a  apportes  a  la  confection  des  sirops ,  avec  Taction 
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de  ia  vapenr  born^e  dcxx  grenage ^  ameliorer  assez 
3es  produifs,  soit  sous  les  rapports  de  la  quantite, 
soit  sous  celui  de  la  qualite,  pour  contre-balancer, 

et  au  -  dela  ,  les  inconvenlens  de  cette  rnaniere 
d^operer  ? 

J  ai  snivi  pendant  plusieurs  annees  cliacun  des 
deux  precedes,  et/en’besite  pas  a  resoudrela  ques¬ 
tion  ,  en  faveur  du  grenage  a  la  vapeur.  J’ai  la  cer¬ 
titude  qu’on  peut,  par  ce  moyen,  non  seulement 
obtenir  de  bicn  plus  beaux  sucres  bruts  qu'on  ne 
peut  le  faire  en  supposant  qu’on  cuise  a  feu  nu 
avec  le  plus  de  succes,  mais  aussi  qu’on  obtient  une 
plus  grande  quantite  de  sucre ,  et  qu'on  peut ,  par 
ce  precede,  obtenir  de  beaux  produits  de  qualites 
de  betteraves  qu’on  ne  pourrait  trailer  a  feu  nu. 

Si  quelques  personnes  sent  portees  k  piger  que 
CCS  assertions  tendent  a  faire  retrograder  1  art,  je 
les  prie  de  croire  que  je  ne  les  avance  qu'avec  une 
parfaite  connaissance  de  ce  qu’on  peut  faire  par 
rune  ou  par  Tautre  m^thode ,  el  qu’apr^s  les 
avoir  pratiquees  I’une  et  I’autre  avec  aulant  de 
succes  qu^onen  a  obtenu  jusqu^ici,  dans  quelque 
manufacture  que  ce  soit,  et  pendant  un  espace 
de  temps  assez  long  pour  qu’on  ne  doive  pas  con- 
siderer  mon  opinion  comme  liasardee.  J’espere 

done  qu  on  voudra  bien  ne  pas  la  condamner  sans 
en  examiner  les  motifs. 
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Oq  salt  bien  ,  en  general  ,  que  Taction  Ju  feu 
delennlne  toujours  ^  dans  le  sirop  ,  une  alteration 
plus  ou  moins  considerable.  On  sail  aussi  que  le 
temps  doit  etre  considere  comme  un  des  elemens 
de  cette  alteration  ,  en  sorte  qu’on  doit  laisser  le 
sirop  expose  a  Taction  du  feu  pendant  le  moins 
de  temps  possible.  Mais  j’ai  lieu  de  croire  qu’on 
ne  regarde  pas  generalement  Taction  de  ces  deux 
agens  comme  aussi  nuisible  qu’elle  Test  reelle- 
ment.  L’experience  suivante,  que  j’ai faite  en  i8iij 
a  servi  a  former  moii  opinion  a  ce  sujet. 

Deslrant  recberclier  quel  effet  produirait,  sur  le 
jusde  betleraves,  une  evaporation  tres  - prompt e, 
et  a  un  degre  de  chaleur  peu  eleve,  j'ai  fait  etablir 
une  feuille  de  fer-blanc  d’un  pied  de  largeur  et 
s  de  longueur,  sur  un  encadrement  de  bois  dispose 
sur  le  couvercle  d’une  cliaudiere  ,  et  de  maniere 
que  la  feuille  de  fer-  blanc,  se  trouvant  en  contact , 
par  sa  surface  inferieure,  avec  la  vapeur  de  Teau 
qui  etait  contenue  dans  la  cliaudiere,  presentat 
dans  sa  longueur  une  inciinaison  avec  Tliorizoo 
de  5  a  6°.  Cette  feuille  portait  des  rebords  de 
quelques  lignes  de  liauleur  ,  le  long  de  ses  deux 
grands  cotes.  Le  petit  cote  inferieur  se  terminait 
en  un  bee  par  od  s’ecoulait  tout  le  liquide  qu’on 
versait  sur  la  feuille.  Au-dessus  du  petit  c6te  su^ 
perieur,  etait  place  un  reservoir  dispose  de  nia- 


(  i43  ) 

Biere  que  le  Uquide  qui  y  etait  contenu  tombait  , 

en  douze  pelits  filets  coatinus ,  le  long  de  ce  c6ttf  , 

et  se  rdpandait  ensuite  sur  toule  la  surface  de  la 
leuiile  (i). 

V  l^’T-  chaudiere  efant  a 
1  ebulhnon  ,  on  a  empli  le  reservoir  sup^rieur  de 

JUS  de  betteraves  ddfdqud  par  le  precede  ordinaire 
a  la  chaux ,  sans  employer  le  cbarbon  animal. 
Lorsque  la  totahtd  de  sirop  se  fut  ecoulee  ,  on  le 
remit  dans  le  reservoir  pour  le  soumetlre  ^  une 
seconde  operation.  On  recommenfa  cette  opera¬ 
tion  SIX  fois  ,  apr^s  lesquelles  le  sirop  dtait  epais , 
et  commengait  a-cristalliser.  Les  premieres  fois, 
le  jus  avait  mis  environ  un  quart  de  minute  4  par- 
courir  la  feuille  du  liaut  en  bas  j  4  mesure  qu’il 
seconcentrait,  sa  descente  etait  un  peupluslente  : 
niais,en  tout,  je  presume  que  chaque  portion  du’ 

(1)  Je  recouimande  ce  petit  appareil  a  I’attention  des 

p  armaciens  qui  peuvent ,  je  crois ,  en  tirer  un  parti 
tres-avantageux  pourquelques  preparations;  parexen.ple, 
pour  les  extra.ts  de  vegdtaux.  II  est  indubitable  que,  pre¬ 
pares  par  ce  procide,  its  conserveraient,  4  un  degrd  bien 
plus  eminent,  les  proprietes  du  vegetal  qui  les  fournit 
et  en  meni'e  temps  une  couleur  plus  agreable.  ’ 

(2)  Cette  experience  a  ete  faite  en  presence  deM.  £ra- 

con^of,  qui  a  bien  voulu  y  apporter  le  concours  de  sea 
lumieies. 
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sirop  n’avait  pas  ete  en  contact  avec  la  clialeur 
pendant  plus  de  trois  minutes;  encore  n’avait-elle 
pas  ete  exposee ,  pendant  cet  espace  de  temps ,  a 
une  temperature  de  loo^  centigrades;  car  si  la 
feuille,  avec  iaquelle  il  etait  en  contact,  etait  conti- 
nuellement  exposee  a  Taction  de  la  vapeur  ,  la 
surface  mince  de  sirop  se  trouvait  continuellement 
refroidie  par  le  contact  de  fair  et  par  Teffet  de  Teva- 
poration  qui  y  avaitlieu.  II  est  probable  que  Tex- 
treme  promptitude  de  Tevaporation,  dans  ce  cas,  est 
due,  en  grandepartie,  au  renouvellement  continue! 
des  surfaces  qu’eprouve  une  couclieaussi  mince  de 
liquide  ,  en  s'ecoulant  le  long  d’un  plan  incline. 

L’etat  du  sirop  ,  qui  a  ete  le  produit  de  cette 
operation,  a  ete  pour  moi  un  grand  sujet  d’eton- 
nement ,  et  on  ne  sera  pas  surpris  que  mon  ima¬ 
gination  s’y  reporte  continuellement,  lorsque  je 
veux  me  falre  une  idee  de  la  limite  qu’on  pent 
assigner  aux  perfectionnemens  dont  est  suscep¬ 
tible  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves,  Co 
sirop  etait  de  la  couleur  du  beau  miel ;  lorsqu’il 
se  fut  cristallise  spontanement ,  Teau  mere ,  et  la 
melasse  ,  qui  etait  d’une  fluidite  remarquable, 
s^en  ecoula  par  la  seule  inclinaison  du  vase  ;  les 
cristaux  egoutles  etaient  aussi  blancs  que  le  sont 
ceuxdu  plus  beau  sucre  en  pain  ,  avant  le  terrage, 
Le  sirop,  qui  s'en  etait  ecoule  ,  ayant  ete  aban- 
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donne  a  levaporalion  spontanee,  fournit  encore 
une  cristalllsation  tres-abondante ,  dont  les  grains 
etaient  presque  aussi  blancs  que  les  premiers,  et 
Je  sirop  qui  s’en  ecoula  ^rait  de  couleur  d’ambre 
clair;  lajant  encore  abandonne  dans  un  lieu  sec, 
il  se  cristallisa  jusqu’a  la  derniere  goulte.  Les 
dernieres  portions  ajant  ete  placees  dans  un  lieu 
frais,  apres  leur  dessechement  spontan^,  ne  re- 
prirent  presque  pas  d’humidit^,  c’esl-a-dire  beau- 
coup  moins  que  ne  faisaient,  dans  les  m^mes  cir- 

Constances,  les  plus  belles  qualites  de  sucres  bruts 
de  Cannes. 

Les  consequences  de  celte  experience  sontevi- 
dentes  :  la  quantile  de  principe  sucre  incristalli- 
sable,  qui  existe  dans  le sue  de  betleraves,  est  tres- 
petitej  la  plus  grande  partie  de  celui  que  nous 
trouvons  dans  les  melasses ,  7  a  ete  formee  par 
les  operations  de  la  fabrication  ,  et  principalement 

par  I’action  dufeu,  et  aux  depens  du  sucre  cris- 
tallisable. 

^  Ce  fait  une  fois  bien  constate  ,  je  ni’occupai 
d’executer  en  grand  un  appareil  d’evaporation 
continue,  a  I’imilation  du  petit  essai  que  j’avais 
fait.  La  leuille  de  cuivre  que  j’y  destinais  avail 
i5  pieds  de  longueur  sur'4  de  largeur;  celte  lon¬ 
gueur  me  parut  sulfisanie  pour  operer  la  concen¬ 
tration  du  sirop,  en  la  lui  faisant  parcourir  une 
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seule  fois.  Cette  feuille  etait  fixee  sur  un  chassis 
<le  bois,  et  soutenue  par  des  barreaux  de  fer ,  de 
6  en  6  pouces.  Le  tout  etait  (^tabli  au  -  dessus 
dhine  cliaudiere,  sur  un  massif  de  maconnerie. 

J’avais  bien  prevu  qu'avec  une  aussi  grande 
surface  ,  il  serait  difficile  d’obtenir  qu’elle  fut 
assez  plane  ,  et  que  toutes  ses  sections  paralleles 
aux  petits  c6tes  lussent  assez  exactement  horizon- 
tales,  pour  que  le  sirop  s’y  repandit  en  nappe  uni¬ 
forme.  Get  inconvenient  se  trouva  dans  la  pratique 
encore  plus  considerable  que  je  ne  Tavais  sup¬ 
pose,  de  sorte  que  le  sirop  se  reunissant  toujours 
dans  les  cavites  ,  Fevaporation  se  trouvait  propor- 
tionnellement  beaucoup  moins  considerable  que 
dans  le  petit  appareil. 

Apres  plusieurs  tentatives  infructueuses ,  pour 
vaiucre  cettedifficulte  ,  j’eusrecours  a  la  ressource 
que  je  m’etais  menagee,  et  qui  consistait  a  placer 
horizontalement  la  meme  feuille  ou  jylaque  , 
pour  y  faire  grener  ^  a  la  vapeur  ,  le  sirop  prea- 
lablement  concentre  a  52®,  enla  couvrant  d’une 
couche  de  ce  sirop  d’un  pouce  et  demi  d’epaisseur 
environ. 

Cette  methode  m’eloignait  beaucoup  du  but 
qui  m’avait  ete  indique  par  une  premiere  expe¬ 
rience  ,  puisque ,  tout  en  diminuant  le  degre  de 
chaleur  employee  a  la  cuite  du  sirop  ,  le  temps 
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siecessaire  a  cette  ouite  elait  augmente  d^une  ma«- 
niere  considerable.  En  effet  ^  non  -  seulement 
j'etais  force  d’employer  la  concentration  a  feu  nu 
jusqu’a  32®,  mais  aussile  sirop  porte  sur  la  plaque 
a  ce  degre  de  concentration  ,  devait  y  rester 
douze,  dix*huit  et  meine  quelquefois  vingt-quatre 
heures,  avant  de  pouvoir  en  etre  tire  pour  ^tre  mis 
en  formes.  Cependant  le  resultat  de  ce  mode  de 
travail  me  presenta  assez  d^avantages  pour  m’en- 
gager  a  fadopter;  je  fis  aussit6t  construire  d’autres 
plaques  semblables  ,  et  j’en  augmeutai  ensuite  le 
nombre  jusqu’a  sept ,  presentant  chacune  8o  a 
3  00  pieds  carres  de  surface, 

Le  plus  grand  inconvenient  que  je  connaisse  a 
i’emploi  de  ce  precede ,  e^t  qu’il  exige  un  vaste 
emplacement ;  il  estmeme  a  desirer  que  fatelier 
ou  ces  plaques  sont  construites  ,  soit  separe  de 
celui  de  la  concentration  ^  car  la  grande  quantite 
de  vapeur  qui  se  degage  dans  celui-ci ,  retarde 
beaucoup  fevaporatiou  sur  les  plaques ;  e'est  pour 
cela  que  j^ai  eprouvede  si  grandes  differences  dans 
le  temps  necessaire  au  grenage.  La  depense  du 
combustible  ,  par  ce  precede  ,  m’a  paru  de  tres- 
peu  plus  considerable  que  dans  la  cuite  a  feu  nu. 

Du  reste,  le  grenage  a  la  vapeur  presenta  de 
tres-grands  avantages  sur  la  cuite  a  feu  bu  :  pen¬ 
dant  les  deux  annees  que  j’ai  employe  le  premier 
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precede ,  on  ne  connalssait  pas  encore  Temploi  du 
charbon  animal;  je  ne  soumettais  pas,  non  plus^ 
les  sirops  a  la  clarification  au  sang  de  bgeuf ;  ce- 
pendant  les  sucres  bruts  que  j’ai  obtenus  par  ce 
mojen ,  etaient  infiniment  superieurs  en  qualite 
a  ceux  qu  il  est  posslbIe.d’obtenir  par  la  cuite  a  feu 
nu,  a  Taide  du  charbon  animal  et  des  precedes 
les  plus  soignes.  La  quantite  en  etait  aussi  plus 
considerable  ;  j^evalue  cette  difference  au  moins 
a  -  pour  100  du  poids  des  betleraves.  Le  precede 
du  grenage  a  la  vapeur  est  d'ailleurs  bieii  plus 
facile,  bicn  plus  sur  et  bien  plus  a  Tabri  de  toutes 
les  fkutes  et  negligences  des  ouvriers.  Le  sucre 
brut  que  j  ai  obtenu  par  ce  precede,  etait  d'un 
beau  bl6nd,  et  pouvait  entrer  en  raffinage  sans 
etre  prealablement  terre ,  ce  que  je  n  ai  obtenu 
que  rarement  des  sucres  bruts  cuits  a  feu  nu.  Les 
sirops  provenant  de  la  purgation  des  sucres  bruts 
n  etaient  pas  noirs ,  mais  d’une  couleur  ambree 
foncee;  Je  les  faisais  recuire  par  le  meme  mojen, 

et  j  en  obtenais  encore  un  sucre  brut  de  qualite 
inferieure. 

Lorsqu'on  grene  le  sirop  sur  ces  plaques  ,  il 
commence  a  fournir  des  cristaux  bien  avant  le 
moment  ou  il  est  parvenu  a  un  degre  de  concen¬ 
tration  suffisant  pour  en  etre  retire.  Les  bords  de 
la  plaque  ,  et  ensuite  toute  la  surface  du  sirop,  se 
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couvrent  d^une  couche  epaisse  de  cristaux  qu  oh 
doit  souvent  briser  et  detacher  ,  en  remuant  la 
masse  avec  une  espece  de  lateau  de  bois.  Peu-a- 
peu  toute  cette  masse  devient  pateuse  par  le  grand 
Hornbre  de  cristaux  dont  elle  se  remplit,  et  lors- 
qu’on  la  tire  pour  la  niettre  en  formes  ,  elle  est 
a- pen- pres  dans  I’etat  ou  le  sirop  sort  des  rafrai- 
chissoirs  dans  le  travail  de  la  cuite  a  ieu  nu* 

On  conceit  bien  que  Tepreuve  du  fibre  n’est , 
dans  ce  cas,  d’aucuu  secours  pour  juger  du  point 
de  concentration  du  sirop ,  et  il  m’est  impossible 
de  concevoir  comment  il  est  ecliappe  a  M.  Achard 
d’indiquer  cette  epreuve  pour  les  sirops  grenes 
a  la  vapeur.  On  n  en  pent  juger  qu  en  observant 
i^etat  d  epaississement  de  la  masse j  et  la  lenteur 
avec  laquelle  elle  se  referme  lorsqu’on  la  divise 
en  tirant  le  rateau  sur  la  plaque.  L’habitude  d  en 
juger  ainsi  est  bientot  acquise.  Au  reste^  s  il  arrive 
dans  les  commencemens  qu’on  se  trompe  sur  le 
point  de  la  cuite  ,  le  mal  ne  sera  pas  grand;  car 
le  sirop  pent,  sans  beaucoup  d’inconveniens ,  ^tre 
expose  plusieurs  fois  a  cette  op6^ation.  Si  on  a 
trop  serre  la  cuite  ^  la  masse  sera  dissoute  dans 
de  nouveau  sirop,  et  reportee  sur  les  plaques. 

Lorsqu’on  connut  I’usage  du  charbon  animal, 
et  que  je  me  fus  assure  qu’on  pouvait,  en  Tern- 
ploy  ant  ,  operer  la  cuite  a  feu  nu ,  je  suivis  Tim- 
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pulsion  generale  ,  et  j’adoptai  exclusivement  ce 
procetle.  J’y  fus  determine,  en  partie,  par  le  be- 
soin  que  j’avais  de  I’emplacement  oii  etaienl  eta- 
blies  les  plaques,  pour  y  placer  un  alambic  et  des 
cuviers  de  lermentation.  La  cuife  a  feu  nu  s’exe- 
cuta  en  effet  avec  assez  de  succes  ,  et  j’ai  lieu  de 
croire  que  ,  dans  aucune  autre  manufacture  ,  on 
n  a  fait  par  ce  precede  de  plus  beaux  sucres  que 
dans  la  mienne.  Si  je  n’avais  pas  eu  pour  terme 
de  comparaison  les  produits  de  deux  anndes  de 
fabrication  par  I’autre  proc^dd ,  j’aurais  proba- 
blement  regarde  celui-ci  comme  le  plus  parfait 
qu’on  put  appliquer  a  cette  fabrication  ;  mais  la 
comparaison  attentive  de  ses  resultats,  ne  m’a 
laisse  aucun  doute  sur  la  preference  que  merite  le 
grenage  a  la  vapeur ,  moins  elegant  sans  doute, 
satisfaisant  moins  I’attrait  que  tous  les  bommes 
eprouvent  souvent  sans  s’en  rendre  compte,  pour 
les  difficiiltes  vaincues,  mais  presentant  dans  ses 
resultats  plus  d’avantages  et  moins  de  chances. 
Je  suis  bien  sur  que  mon  opinion  a  cet  egard  sera 
partagee  par  toutes  les  personnes  qui  voudront 
comparer  avec  attention  les  deux  metbodes  dans 
leur  pratique.  Je  suis  convaincu  qu’en  appliquant 
le  grenage  a  la  vapeur,  a  des  sirops  clarifies  au 
sang  de  boeuf ,  avec  la  moitie  de  la  dose  de  cbarbon 
animal  qu  on  emploie  ordinairement,  on  oblien- 
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drait  des  sucres  bruts  infiniment  superieurs  a  tout 
ce  qu'on  a  fait  jusqu’ici. 

Je  pre'sente  ici  le  dessin ,  PL  i*”*.  4> 

plaques  dont  j’ai  fait  usage ,  avec  le  fourneau  bien 
simple  qui  leur  fournissait  la  vapeur,  PL  i**®.  , 

fig-  5,  6  >7- 

Ell  recommandant,  avec  conflance,  ce  precede, 
je  ne  puis  m’empecher  d’appeier  encore  I’atten- 
tion  des  manufacturiers  sur  les  resultats  de  I’ex- 
perience  (P evaporation  continue  ^  dont  j  ai  parle 
plus  liaut.  Quoique  je  n^aie  pas  reussi  dans  la 
construction  de  Tappareii  destine  a  I’operer  en 
grand  ,  je  suis  loin  de  croire  que  Fexecution  en 
soit  impratioabie,  et  les  resultats  en  sont  tels , 
qii’on  abandonnera  difficilement  cette  idee  lors- 
qii’on  a  pu  les  observer.  II  ne  s’agirait  de  rien 
iiioins  ici  que  de  doubler  la  quantite  de  sucre  qu’on 
obtieiit  ordinairement  d’une  quantite  donnee  de 
jus  de  better aves.  En  rapprocliant  les  resultats  de 
cette  experience  ,  de  celle  dont  j’ai  fait  mention 
en  pa  riant  de  X  expression  du  sue ,  et  qui  prouve 
qiFon  pourrait  extraire  de  la  betterave  une  bien 
plus  grande  quantite  de  jus  qu’onnele  fait ,  on  sen- 
tiia  com  bien  on  peut  esperer  encore  d’ameliora- 
tion  dans  cette  fabrication.  Peut-etre  obtiendra- 
t-on  un  jour  de  la  betterave ,  trois  fois  autant  de 
sucre  cristallisable  qu’on  en  obtient  aujourd’hui. 
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II  est  certain  au  moins  (^ue  cette  quantite  de  sucre 
existe  dans  la  plante. 

Je  dois  avertir  lei  les  personnes  qui  essaieront 
le  grenage  a  la  vapeur  ,  que  le  sucre  brut  qu’on 
obtient  par  ce  grenage ,  n’a  pas  une  saveur 
aussi  franche  et  aiissi  agreable  que  celai  qiii  a 
ete  cuit  a  feu  nu.  Cela  est  bien  plus  reinar- 
quable  encore  dans  celui  qui  provient  de  Tevapo- 
ralion  continue  :  il  a  une  saveur  fade,  que  je  ne 
puis  comparer  a  une  autre ,  mais  qui  est  fort  de- 
sagreable.  En  general ,  cette  saveur  est  d’autant 
plus  developpee  ,  que  le  sirop  a  ete  moins  expose 
a  une  forte  clialeur.  Ces  sucres  bruts  eprouve* 
raient  done  une  defaveur  marquee  ,  si  on  les 
iivrait  a  la  consornmation  en  cet  etat  j  mais  cette 
saveur  disparait  entierement  dans  le  raffinage  , 
meine  avant  le  terrage,  etles  siropsqui  s’ecoulent 
dans  le  raffinage  ^  non  plus  que  les  sucres  qui  en 
proviennent,  n^en  conservent  aucune  trace.  II  pa- 
raitque  le  principe  auquel  les  sucres  bruts  doivent 
cette  saveur,  est  le  premier  qui  se  detruit,  ou 
s’altere ,  par  Tapplication  du  degre  de  clialeur  au¬ 
quel  le  sirop  est  expose  dans  la  cuite  a  feu  nu. 
L’existence  de  cette  saveur  est  done  Teffet  et  la 
preuve  de  la  perfection  duprocedequi  a  ele  em¬ 
ploye  a  Tevaporation. 

J’ai  suppose  j  usqu’icl  que  le  sirop  cuit  ou  grene , 
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])ar  Tune  des  deux  methodes  que  j’ai  indiquees , 
etait  mis  dans  des  formes  appelees  bdtardes  ^ 
dans  les  raffineries.  J*ai  trouve  plus  d’avantages 
a  remplacer  ces  formes  par  des  vases  en  sapin 
semblables  a  ceiix  dont  on  fait  usage  dans  nos 
deparlemens  pour  le  transport  a  d’os  d’homme, 
de  la  vendangCj  et  de  tous  les  liquides,  et  qu’on 
y  nomme  ko ties ^  ten deli/is  ou  sapins.  Cesliottes, 
qui  ne  coulent  ordinairement  que  i5o  francs  le 
cent  j  conliennent  environ  loo  kilogrammes  de 
^  masse  grenee.  Cette  contenance  etant  plus  consi¬ 
derable  que  celle  des  batardes,  et  d’ailleurs,  le 
bois  etant  un  bien  plus  mauvais  conducteur  du  ca- 
lorique  que  la  terre ,  le  refroidissement  de  la  masse 
est  plus  lent  que  dans  les  formes,  et  par  conSe- 
quent  la  crislallisation  plus  reguliere.  Ces  bottes 
sont  percees  laleralement,  pres  de  leur  fond,  d'un 
troud  un  pouce  de  diametre  ,  ferme  d’une  broche 
qu  on  enleve  lorsque  la  cristallisation  est  com¬ 
plete.  J  ai  remarqueque  cette  disposition  de  Fou- 
verture  ,  par  laquelle  s’’ecoulent  les  melasses,  est 
beaucoup  preferable  a  celle  du  trou  des  formes, 
qui,  etant  vertical  et  place  a  Textremite  ducone, 
iaisse  souvent  passer  beaucoup  de  grain ,  lors- 
qu’oii  traite  des  sucres  de  qualite  inferieure.  Dans 
les  lioltes,  au  contraire  ,  la  masse  des  cristaux  est 
soulenue  par  le  fond  qui  est  borizontal ,  et  la 
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melasse  s^ecoule  sans  jamais  en  entrainer.  La  pur* 
gation  de  ces  liottes  n’est  pas  plus  longue  que  ceiie 
des  batardes.  J’ai  vu  souvent  qu’elie  etait  complete 
au  bout  de quinze  jours;  ordinairement  elle  exige 
trois  semaines  ou  un  mois. 

On  conceit  bien  quecesbottes  sent  trop  pesantes 
pour  etre  transportees  pleines ,  apres  la  cristal- 
lisation  ,  comme  on  le  fait  avec  les  batardes ,  pour 
les  placer  sur  leurs  pots.  On  les  place  sur  des 
bancs  qui  peuvent  en  contenir  de  dix  a  vingt ,  e£ 

I 

sur  lesquels  se  fait  la  purgation.  Voyez  PL  ire., 
8  et  9.  On  les  remplit  en  place,  ce  qui  rend  le 
service  beaucoup  moinspenibieqidavecles  formes. 
Comme  les  hottes,  apres  la  purgation,  sent  encore 
fort  pesantes,  on  lesenleve  a dos ,  aumoyen d’une 
bretelle  de  cuir  mobile,  qu’ony  applique  au  moyen 
de  deux  boucles. 

L’emploi  de  ces  hottes  exige  une  grande  atten¬ 
tion  pour  qu’elles  ne  laissent  pas  fair  le  sirop, 
lorsqu’on  les  emplit  d’un  liquide  chaud  et  avide 
d’liiimidite.  On  y  parvient  en  les  mettant  pen¬ 
dant  quelques  beures  dans  un  four  legerement 
cbauffe  ,  ou  dans  une  etuve  ,  avant  de  les  em¬ 
ployer  ,  et  pendant  qu^elles  sont  cbaudes  on  serre 
fortement  lescercles.  De  cette  maniere  ,  il  est  fort 
rare  qu’aucune  laisse  fuir  du  sirop,  Je  dois  pre- 
venir  que  lorsqu’une  botte  a  laisse  fuir  du  sirop, 
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meme  en  petite  quantite ,  pendant  la  cristallisa- 
tion  ,  il  devient  presque  toujours  necessaire  de 
refondre  la  masse,  la  purgation  ne  se  faisant  plus 
alorsqu’imparfaitement.  II  parait  que,  dans  cecas, 
la  cristallisatiori  a  ete  troublee  par  le  mouvement 
continu  ,  quoique  imperceptible ,  qu’eprouvent 
toutes  les  parties  de  la  masse ,  de  sorte  que  les 
cristaux  ne  peuvent  s’im planter  les  uns  sur  les 
autres  ,  comme  ils  doivent  le  faire  pour  que  la 
melasse  s’en  ecoule  facilement. 

Dans  tout  ce  que  je  viens  de  dire  sur  les  diverses 
parties  de  la  fabrication  du  sucre  brut,  on  a  pu  re- 
marquer  que  j’ai  indique  un  assez  grand  nombre 
d’ameliorations ,  qui  sont  bien  toutes  deduites  des 
observations  que  j^ai  faites  dans  ma  pratique,  mais 
parmi  lesquelles  il  en  est  quelques -unes  que  je 
donne  comme  des  perfectionnemens  possibles  , 
sans  cependant  les  avoir  introduits  dans  ma  fabri¬ 
cation  ,  quoique  je  les  considere  comme  d’une 
grande im portance .  On  sera  peut-etre  etonne d  en¬ 
tendre  tenir  ce  langage  a  un  liomme  qui  a  pratique 
pendant  aussi  long-temps  que  je  Tai  fait  5  si  vous 
croyez,  me  dira-t-on  ,  que  tel  precede  vaut  mieux 
que  celui  que  vous  suiviez ,  pourquoi  ne  Tavez- 
vous  pas  adopte  ?  L’etonnement  cessera  ,  si  on 
veut  bien  comparer  I’etat  ou  etait  cette  fabrica¬ 
tion,  lorsqu'elle  a  ete  introduite  ,  en  i8io,  dans 
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les  manufactures  francaises ,  au  point  o{x  elle  y  a 
ete  portee  dans  i’espace  d’un  petit  nombre  d’an- 
nees.  Les  perfectionnemens  ,  dans  les  arts  indus- 
triels,  ne  peuvent  etre  que  successifs  ,  parce  que 
Tun  estaraene  par  I’autre,  et  parce  que,  d’ailleurs, 
Tapplication  de  i’boinme  est  limitee.  Ils  doivent 
etre  lents  ,  sur-tout,  dans  une  fabrication  dont 
les  operations  successives  exigent  une  grande  cele- 
rite  ,  et  doivent  etre  executees  sans  aucun  retard, 
dans  une  saison  determinee.  L'observateur  se 
trouve  en  Iraine  par  ie  torrent  des  travaux,  et  Tadop- 
tion  d’un  nouveau  precede  qui  exige  quelque  cban* 
gement  dans  ies  appareils  ,  doit  presque  toiijours 
etre  remise  a  Tannee  suivante,  Jecrois  qu’ily  abien 
plus  lieu  de  s’etonner  de  Tespace  immense  qui  a 
^te  parcouru,  si  rapidement,  dans  cette  carriere  , 
que  de  nous  voir  encore  aussi  eloignes  du  but  que 
je  le  suppose. 

5.  X.  Du  rafjinage,  —  Le  raffinage  du  sucre 
de  betteraves  ne  differe  en  rien  de  celui  du  sucre 
de  Cannes.  Les  precedes  en  sont  bien  connus  et 
bien  decrits*  je  me  serais  done  dispense  d’en  parler, 
si  je  n’avais  a  presenter  un  petit  nombre  d’obser- 
vations  sur  quelques  objets  qui  y  sont  relatifs. 

On  trouve  ,  dans  le  commerce ,  des  sucres  en 
pain  qui  ont  une  saveur  et  sur-tout  une  odeur 
de  beurre  tres-prononcees.  J’ai  fait  frequemment 


(  ) 

cette  observation  ,  en  particulier  ,  sur  des  sucres 
sortant  des  raiifineries  de  Gand,  On  s’en  aper- 
coit  principalement  en  cassant  ces  sucres  en  pe- 
tits  morceaux  ,  et  en  les  renfermant  dans  un  vase  • 
lorsqu  on  I’uuvre  au  bout  de  quelques  jours, 
Fodeur  de  beurre  est  tres-sensible  ,  et  assez  de- 
sagreable. 

Dans  le  commencement  de  ma  fabrication ,  le 
nieme  defaut  se  faisait  remarquer  dans  les  sucres 
qui  en  provenaient ;  j'ai  cru ,  pendant  quelque 
temps ,  devoir  Fattribuer  a  une  trop  grande  quan¬ 
tity  de  beurre ,  que  les  ouvriers  employ aient  quel- 
quefois ,  sur -tout  dans  ia  fabrication  du  sucre 
brut ,  lorsque  la  cuite  avait  de  la  disposition  a  se 
boursouffier;  cependant  apres  m’etre  assure  qu’on 
n’en  employait  reellement  que  la  quantite  indis¬ 
pensable  ,  qui  est  extremement  petite  ,  sans  que 
les  sucres  lussent  entierement  exempts  de  cette 
odeur,  je  jugeai  que  cela  tenait  a  autre  chose.  Je 
croyais  faire  pour  le  mieux  alors  ,  en  employant 
ie  beurre  le  plus  frais  ,  et  de  la  meilleure  qualite 
possible.  Je  fis  reflexion  que ,  lorsqu’on  fond  le 
beurre,  dans  les  menages,  pour  assurer  sa  conser¬ 
vation,  il  perd  entierement  fodeur  et  la  saveur  du 
beurre  frais  ,  et  qu’il  s’en  separe,  sous  forme  d’e- 
cuine  et  de  depot ,  une  substance  floconneuse  qui 
possede  une  saveur  et  une  odeur  fortes.  J^essayai 
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en  consequence  d’employer  le  beurre  fondu  dans 
la  fabrication  du  sucre ,  et  depuis  ce  moment , 
Todeur  du  beurre  j  a  disparu. 

Les  personnes  qui  savent  quelle  petite  quantile 
de  beurre  on  jette  dans  les  cbaudieres  ,  croiront 
difficilement  que ,  de  quelque  qualite  qu’il  soit , 
il  puisse  communiquer  au  sucre  aucune  saveur; 
cependant  mes  observations  ne  me  permettent  pas 
d’en  douter. 

On  attache  avec  raison  beaucoup  d^importance, 
dans  les  raffineries  ,  au  cboix  de  la  terre  qu’on 
emploie  pour  le  terrage,  et  on  croit  souvent  de¬ 
voir  s’en  procurer  dans  des  lieux  fort  eloignes  5 
cependant  les  argiles  sont  si  communes  et  si  va- 
riees  dans  la  nature  ,  que  je  suis  bien  persuade 
qu’au  moyen  de  quelques  recberclies,  il  est  tres- 
peu  de  localites  ou  on  ne  put  trouver,  dans  le 
voisinage,  de  la  terre  propre  a  cet  usage.  J’avais 
fait  venir  d’Orleans  et  de  Strasbourg  les  terres 
qu  on  y  emploie  au  terrage  du  sucre,  et  j*ai  bientdt 
trouve  y  dans  mes  environs,  des  varietes  d’argile 
qui  produisaient  les  memes  effets.  La  couleur 
de  la  terre  n’etait  pas  la  meme ,  mais  cette  cir— 
Constance  est  entierement  indifferente ,  pourvu 
que  Feau  qui  s’ecoule  de  la  terre  soit  incolore.  La 
blancheur  de  la  terre  ne  contribue  en  aucune  ma- 
niere  a  la  blancheur  du  sucre,  Le  point  essentiel 
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est  de  choisir  une  argile  qui  retienne  I’eau  autant 
qu’il  le  faut,  et  pas  trop.  J’ai  trouve  qu’il  est 
facile de  s’assiirerj  avec  beaucoup  d’exactitude,  du 
de  gre  d^affinite  avec  Teau  de  Targile  qu’on  veut 
essayer  ,  par  le  precede  suivant  :  on  prend  deux 
ou  plusieurs  vases  cylindriques  en  verre ,  egaux 
entre  eux ;  d’une  autre  part ,  on  pese  des  quan¬ 
tiles  egales  des  terres  qu’on  veut  soumettre  a  Tex- 
perience  ,  apresles  avoir  fait  parFailement  secher. 
La  masse  de  cbaque  eciiantillon  doit  etre  suffi- 
sante  pour  que  la  coucbe  qu’elle  formera  ,  apres 
qu’eile  se  sera  deposee  au  ibnd  de  Teau  qui  sera 
conlenue  dans  cbaque  vase ,  occupe  environ  la 
sixieme  partie  de  la  liauteur  de  cette  eau.  Apres 
avoir  pese  les  ecliantillons  d’argile ,  on  ies  delaie , 
dans  cbaque  vase ,  en  les  y  laisant  sejourner  , 
d’abord  avec  de  petites  quantites  d’eauj  et  lorsque 
la  terre  forme  une  bouillie  liquide,  bien  homo- 
gene  ,  on  ajoute  de  I’eau  dans  les  vases ,  jusqu’a 
une  egale  hauteur.  On  agite  le  melange  avec  une 
baguette  de  verre ,  dans  tons  ,  au  meme  instant , 
ensuite  on  les  abandonne  au  repos ,  et  on  observe 
la  lenleur  relative  avec  laqueJie  la  terre  de  chacun 
d’eux  se  depose.  La  silice  a  gros  grains  gagne 
promptement  le  fond  du  vase  ;  queique  temps 
apres  ,  on  remarque  ,  dans  la  partie  superieure 
du  liquide,  une  couche  d’eau,  presque  limpide, 
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separ^e  par  une  tranche  nette  et  horizontale ,  de 
la  partie  du  liqiiide  ovi  se  reunit  le  depot  ^  celte 
tranche  augmente  d’epaisseur  ^  jusqu'a  ce  que 
toute  la  terre  se  soit  deposee  ,  mais  avec  une 
Vitesse  qui  est  en  rapport  inverse  avec  le  degre 
d’alhnite  des  molecules  de  la  terre  pour  Teau.  II 
est  telle  variete  d’argile  qui  exige  trois  ou  quatre 
Ibis  plus  de  temps,  pour  gagner  le  fond  du  vase, 
que  d’autres  qui,  a  I’inspection,  ne  paraissent  pas 
plus  maigres.  On  sent  bien  que  la  force  d’affinite 
qui  retient  ici  les  molecules  de  la  terre  en  suspen¬ 
sion  dans  Teau ,  est  la  meme  que  celie  qui  s'op-^ 
pose  a  Tecoulement  de  Teau  ,  lorsque  celle-ci  est 
unie  a  Targile  sous  forme  de  bouillie.  Lorsqu'on  a 
un  echantillon  d’une  qualite  d’argile  qui  convient 
bien  au  terrage ,  il  est  tres-facile  de  trouver  ,  par 
ce  moyen  ,  des  terres  d’une  qualite  analogue.  II 
est  egalement  utile  de  I’employer  lorsqu’on  desire 
se  procurer  une  variete  d’argile  plus  maigre  ou 
plus  grasse  ,  et  par  consequent  qui  produise  un 
efiet  plus  ou  moins  actif  dans  le  terrage,  que  celle 
qu’on  emploie. 

L’analyse  cbimiqiie  des  terres  ne  serait  d’au- 
cune  utilite  pour  i’objet  qui  nous  occiipe,  car  le 
degre  d’affinite  de  chaque  terre  avec  I’eau  esi 
determine  ,  bien  moins  par  la  quantite  d’ahimine 
qu’elle  contient,  que  par  I’etat  de  combinaison  de 
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cette  tefre  avec  la  silice ,  et  sur-tout ,  probable* 
ment ,  par  le  degre  de  tenuite  des  molecules  que 
forment  ces  deux  terres  combinees  ensemble. 

La  derniere  observation  que  j^ai  a  presenter^ 
a  pour  objet  le  papier  bleu  qui  sert  a  emballer  le 
sucre  raffme  j  la  qualile  de  ce  papier  influe  plus 
qu  on  ne  serait  tente  de  le  croire  sur  I’apparence 
du  sucre,  et  sur  1  acceuil  qu’il  recoit  dans  le  com¬ 
merce  5  si  on  liabille  deux  pains  de  sucre  sem- 
blables,  1  un  d  un  papier  bleu  d’une  belle  nuance, 
et  1  autre  d’un  papier  d’un  bleu  grisatre ,  et  qu’on 
les  examine  a  part,  on  sera  etonne  de  la  difference 
qui  en  resultera  pour  la  blancbeur  apparente  du 
sucre.  Cette  difference  influe  tellement  sur  la  vente, 
que  je  ne  doute  pas  que  la  qualite  du  papier  d’em- 
ballage  nepuisse  augmenter  oudiminuer  la  valeur 
commerciale  du  sucre  ,  dans  le  rapport  de  plus  de 
dix  fois  la  valeur  du  papier  lui-meme. 

Les  raffineurs  anglais  sont ,  a  cet  egard ,  mieux 
servis  que  les  fabricans  francais  :  le  papier  qui 
enveloppe  les  pains  de  sucre  anglais  est  d’un  beau 
bleu  violet  vif  ,  qui  fait  parfaitement  ressortir  la 
blancbeur  du  grain  ,  et  d'ailleurs  doux  et  moel- 
leux  a  la  main.  On  a  pu  voir  ,  pendant  Tespace  de 
temps  ou  nos  lignes  de  douane  ont  ete  desorga- 
nisees  par  Teffet  des  deux  invasions ,  les  sucres 
anglais,  quelquefois  d’une  qualite  tres-inferieure, 
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jouir  dans  le  commerce  d’une  faveur  particuliere^ 
qu’ils  devaient  uniqueiiumt  a  leur  embaliage. 

II  est  assez  rare  que  les  papiers  fabriques  en 
France  soient  d’line  aussi  belle  qualite  j  souvent 
ils  sent  d’un  bleu  terne  qui  se  degrade  encore  tres- 
promplement  a  Fair ;  en  outre ,  leur  tissu  est 
souvent  dur  et  peu  maniable,  ce  qui  fait  rebuler 
par  le  consommateur  les  pains  de  sucre  qu’ils  re- 
vetent ,  parce  que  le  papier  parait  avoir  beau- 
coup  plus  d’epaisseur,  et  par  consequent  de  poids^ 
qu’il  n’en  a  reellement. 

II  est  d’autant  plus  essenliel  d'appeler  ,  sur  ce 
dernier  objet^  1  attention  des  fabricans  de  sucre 
de  betteraves,  qu’un  mauvais  cboix  du  papier 
d'emballage  a  contribue  puissamment  a  decrediter 
les  produits  d  un  grand  nombre  de  manufactures 
de  ce  genre.  On  a  cm  que  toutes  les  papeteries 
pouvaient  fournir  ce  papier.  On  en  a  demanded 
.celles  qui  se  trouvaient  dans  le  voisinage  de  chaque 
manufacture ,  et  dans  le  plus  grand  nombre  de 
cas,  on  n’a  obtenu  qu’un  papier  quiaurait  fait  re- 
buter,  dans  le  commerce,  les  produits  des  meil- 
leures  raflineries.  Le  sucre  de  betteraves  qui^ 
souvent,  n’auraitpu,  parses  qualitesintrinseques, 
etre  distingue  des  meiJleurs  sucres  de  Cannes,  se 
reconnaissait  lacilement  a  Tenveloppe.  Les  epi- 
ciers  le  refusaient,  parce  qu’iis  savaient  que  les 
acheteurs  le  rebuteraient  sans  examen. 
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CHAPITRE  III. 

Considerations  generates . 

5.  ler,  Vrioc  du  sucre  de  betteraves,  A  quel 
prix  peut  elre  produitle  sucre  de  betteraves?  ou, 
en  d'autres  ternies ,  jusqu'a  quel  point  peut-il, 
sous  le  rapport  du  prix  ,  entrer  en  concurrence 
avec  le  sucre  des  colonies?  Telle  est  la  plus  im- 
portante  question  a  laquelle  a  pu  donner  lieu  la 
decouverte  de  Margraff^  depuis  qu’il  n’a  plus 
ete  possible  de  revoquer  en  doute  la  parfaite  iden- 
tite  du  sucre  de  la  betterave  avec  celui  de  la  canne. 
II  a  fallu  d’abord  se  contenter,  a  cet  egard,  de 
reponses  deduites  de  calculs  fort  hypothetiques , 
et  j  si  on  avait  cru  beaucoup  de  personnes ,  la  livre 
de  sucre  de  betteraves  ne  coutait  qu‘e  quelques 
centimes.  Maintenant ,  on  peut  etablir  des  calculs 
certains ,  parce  qu’ils  sont  fondes  sur  des  expe¬ 
riences  repetees  dans  un  grand  nombre  d’ateliers. 
II  ne  faudrait  cependant  pas  consulter  sur  cette 
question  les  proprietaires  de  la  classe  assez  nom- 
breuse  de  fabriques  qui  n’ont  signale  leur  exis¬ 
tence  que  par  les  grandes  depenses  de  leur  eta- 
blissement  et  la  nullite  de  leurs  produits  3  mais 
il  a  existe  un  assez  grand  nombre  d’ateliers  qui, 
sans  praliquer  des  precedes  egalement  parfaits 
dans  tons  ,  ont  eu  des  resultats  capables  de  fournir 
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des  donnees  posirives  ;  il  en  existe  encore  quei- 
ques-imes  aujourd’liiii.  En  consultant  Texpeiience 
acquise  dans  ces  manufactures  ,  on  peut  inainte* 
nant  determiner  les  bases  desquelles  doit  etre  de- 
duite  Ja  solution  du  probleme  qui  nous  occupe, 
cest-a-dire,  qu'on  peut  etablir  quelle  quantite 
de  sucre  peut  etre  produile,  dans  Tetat  actuel  de 
nos  connaissances,  par  une  quantite  donnee  de 
betteraves,  et  a  quelle  somme  on  doit  evaluer  les 
deperises  de  la  fabrication.  J’ai  dit,  dans  V etat 
actuel  de  nos  connaissancesy  parce  que,  q  unique 
les  precedes  de  fabrication  aient  fait  des  pas  iin- 
menses  vers  la  perfection  depuis  leur  introduction 
en  France ,  tout  me  porte  a  croire  qu’ils  sent  loin 
encore  de  Tavoir  atteinte ;  cliaque  amelioration 
nouvelle  changera  les  bases  de  la  solution  du 
probleme;  de  sorte  que  si  on  parvient^  comme 
je  le  crois  possible,  a  lirer  de  la  betterave  un 
pour  loo  de  sucre  de  plus,  le  prix  que  ie  sucre 
coiite  aujourd’liui  au  fabricant ,  se  trouverait  di- 
minue  dun  tiers  a  peu-pres. 

Dans  le  tableau  que  je  vais  presenter  des  de- 
penses  et  des  produits  d’un  etablissement  destine 
a  cette  fabrication,  il  n’y  am  a  rien  d’liypotlie- 
tique,  les  elemens  en  ont  ete  puises  dans  les  livres 
de  ma  manufacture,  et  d’apr^s  une  experience 
de  cinq  annees;  la  quantite  de  sucre  que  j’indi- 

1 1 
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querai  pouvoir  etre  tlree  d'un  poids  donne  de 
betteraves,  est  celle  qae  j’ai  constamment  liree 
par  les  precedes  dont  j’ai  donne  le  detail. 

Je  supposerai  une  manufacture  montee  pour 
line  fabrication  de  5o  milliers  de  betteraves  par 
jour,  e’est-a-dire,  4,600,000  en  quinze  jours  de 
fabrication  annueile  j  e'etait  pour  cette  quantite 
que  rna  manuiaclure  avait  ete  organisee,  quoique 
je  n^aie  jamais  pu  Fatteiridre,  faute  d  une  suffi- 
saute  quantite  de  matiere  premiere. 

La  depense  des  machines  et  ustensiles  neces- 
saires  a  cette  fabrication  se  portera  a  environ 
55,000  francs.  Je  suppose  ici  que  dans  cette  fa- 
brique  on  suivra  la  metliode  du  travail  continue 
sans  cela,  cette  somme  serait  bien  loin  d’etre  suffi- 
sante.  Si  on  construisait  expres  tons  les  batimens 
de  cette  manufacture,  on  ne  pourrait  guere  estimer 
cette  depense  a  moins  de  60,000  francs  5  mais  je 
g^pposerai  que,  par  la  disposition  des  batimens 
preexistans ,  on  a  pu  economiser  une  grande  partie 
de  cette  somme  ,  et  je  ne  porterai  pour  le  prix 
des  batimens  qu’une  somme  egale  au  prix  des 
machines,  soit  55,000  francs.  II  se  rencontrera 
bien  peu  de  ces  cas  assez  heureux  pour  qu’on 
trouve  des  batimens  qui,  avec  une  depense  beau- 
coup  moindre  que  celle  •"Ci,  puissent  former  une 
fabrique  composee  de  pieces  reunies  de  maniere 


a  apporter  dans  les  travaux  Teconomie  et  la  faci- 
lite  de  surveillance  qui  sent  a  desirer.  Je  comp- 
terai  done  le  prix  d’achat  de  la  manufacture ,  tant 
en  batimens  que  machines  et  ustensiles ,  y  compris 
ceux  qui  sont  necessaires  pour  le  talfinage  >  a 
70,000  francs. 

Les  depenses  de  la  manufacture  s’etablifont 
ainsi  qu’il  suit  : 

Prix  de  4)5oo,ooo  livres  de  betteraves,  a  i5  fr, 

le  millier . 67,000  fr. 

Bois  ,  800  cordes  a  24  fr^^ncs.  .  .  19,200 

Entretien  de  liuit  chevaux  et  deux 
hommes  pendant  cent  cinquante 

jours  ,  a  20  francs  par  jour .  3, 000 

Acide  sulfurique  ,  chaux  ,  terre  a 
terrer,  sang  de  boeuf,  papier  blanc  , 

ficelle .  i,38o 

Charbon  animal .  7,000 

Eclairage.  .  . .  800 

Filtres  de  laine  et  de  coton.  ,  ,  .  4^0 

Toiles  pour  les  presses .  5oq 

Entretien  des  machines,  ustensiles 


et  batimens,  impositions .  5, 000 

Menus  frais  de  bureau  ,  depenses 
imprevues .  2^000 


io6,58o  fr. 


(  ) 

Ci-contre,  .  •  io6,58o  fr, 
Appointemens  et  salaires. 


Un  clirectear. .  5,ooo 

Deux  coriiiuis  a  600  francs.  ,  .  .  1,200 

Un  raffineur .  2^4^^ 

Ouatre  chefs  ouvriers  a  5oo  fr.  .  2jQOO 
JVlain  -  d’oeuvre  journaiiere  , 
soi Xante  -  deux  homines  ,  et  deux 
homines  pendant  cent  -  cinquante 
jours  ,  a  raison  de  1  franc  20  cen¬ 
times  pour  les  hornmes  et  i  franc 


pour  les  femmes .  li,iOO 

Inleret  de  ia  mise  de  fbnds  a 
6  pour  100 .  12,000 

Total.  .  .  .  1 58, 280  fr. 

I 

Le  produit  de  cette  fabrication  sera^  a  raison 
de  2  pour  100,  de  90,000  livres  de  sucre  ralfine, 
qui  reviendra  ainsi  a  1  franc  55  centimes  ou  un 
peu  moins  de  5i  sous  la  livre,  sans  compter  la 
valeur  des  produits  accessoires  de  la  manu¬ 
facture. 

Avant  d’indiquer  la  valeur  de  ces  produits  ac¬ 
cessoires,  il  est  necessaire  d’entrer  dans  quelques 
delails  sur  plusieurs  articles  de  la  depense  que  j’ai 
elabiie. 


■(  i67  ) 

On  pent,  jusqu’a  un  certain  point,  calculer 
tlieoriquenient  la  quantile  tie  combnstible  neces- 
saire  pour  la  fabrication  dii  sucre  de  betteraves, 
puisqu’on  connait  approximativemenl  la  quantile 
d'eau  qu'on  a  evapori'e  :  je  supposerai  qu’on  ex¬ 
trait,  en  terine  moyen ,  70  pour  100  de  jus  de  la 
betterave  ;  il  y  aura  62  a  65  pour  100  d’eau  a 
evaporer  pour  convertir  le  ]us  en  sirup  cristalli- 
sable ;  10  milliers  de  betteraves  fourniront  done 
au  moins  6  milliers  d’eau  a  evaporer. 

D’apres  les  meilleures  experiences  connues  jus¬ 
qu’a  ce  jour,  sur  reconomie  du  combustible,  et 
d’apres  les  calculs  etablis  par  M.  de  Rumfordf 
par  M.  iV^aCy  par  MM,  Clement  Desormes^ 
et  priocipalement  dans  rexcellent  ouvrage  de 
M.  Rcbertson  Buchanan ^  qui  attend  encore  un 
traducteur  francais  {a  Treatise  on  the  economy 
of  fuel,  etc.  Glasgo^>v  i8i5),  on  pent  etablir 
que  la  houille  pent  vaporiser  environ  liuit  fois  son 
poids  d’eau  ,  et  le  bois  quatre  fois.  D’apres  cette 
donnee,  les  6  milliers  d’eau  que  nous  avons  a 
evaporer,  exigeraient  760  livres  de  liouille  ,  ou 
i,5oo  livres  de  bois  ,  e’est-a-dire  environ  |  de 
corde  de  bois  de  chene  sec.  Mais  cette  quantile  de 
combustible  est  necessaire  a  I’evaporation  ,  en 
supposant  le  liquide  prealablement  porte  a  I’ebulli- 
ction,  ce  qui  exige  encore  un  cinquierae  de  la  meme 


(  i68  ) 

qiiantite  de  combustible,  Dans  la  fabrication  du 
sucre,  ce  n’est  pas  une  seule  fois  qu’on  est  oblige 
d’ecliauffer  ainsi  le  liquide.  Pendant  la  duree  de 
la  concentration,  on  est  force  de  le  laisser  refroidir 
au  moins  une  fois  pour  le  rechauffer  ensuite  5  on 
est  oblige  pour  la  defecation  ,  et  encore  plusieurs 
fois  dans  la  suite  des  operations,  d’eteindre  le  feu 
pour  le  rallumer  de  nouveau  ,  de  transvaser  le 
liquide  d’une  chaudiere  dans  Taulre  ,  ce  qui  le 
reffoidit  necessairement ;  tout  cela  ne  laisse  pas 
d’augmenter  assez  considerablemeut  la  consum¬ 
mation  du  combustible.  Les  experiences  que  j’ai 
citees  plus  haut  ont  ete  faites  d’ailleurs  avec  des 
appareils  construits  de  maniere  a  apporter  la  plus 
grande  econoinie  possible  de  combustible  ,  et  tra-  ^ 
vaillant  continuellement.  Les  operations  de  la  fa¬ 
brication  du  sucre  sont  loin  de  presenter  des  cir- 
constanoes  aussi  favorables  ;  les  fourneaux  ne 
peuvent,  par  la  nature  de  Toperation  ^  etre  dis¬ 
poses  d’apres  les  meilleurs  principes  pour  I’eco- 
nomie  du  combustible,  comme  je  Tai  explique  en 
parlant  de  leur  construction  ;  il  faut  souvent  les 
recliauffer  de  nouveau  ,  sur-tout  lorsqumn  ne  tra- 
vaille  que  de  jour,  Enfin,  I’eau,  dans  le  sirop,  n'est 
pas,  a  beaucoup  pres,  aussi  facile  a  reduire  en 
vapeur  que  celle  qui  ne  tient  en  dissolution  au- 
cune  substance  a  laquelle  elle  soit  retenue  paries 


/ 
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forces  de  raffinite  5  celte  difference  devient  tres- 
reinarcjuable  lors<^ne  le  strop  arrive  a  iiu  certain, 
degre  de  concentration  :  il  est  evident  alor.s ,  pour 
i’homme  le  moins  observateur,  que  le  foyer  a 
besoin  d’une  bien  plus  grande  jrctivite  de  chaleur 
pour  produire  urie  evaporation  bien  moins  consi¬ 
derable  que  si  on  agissait  sur  de  I’eau  pure.  Cette 
ditference  est  peut-etre  dans  le  rapport  de  5  a  i 
sur  la  fin  de  la  cuite*  D’apres  toutes  ces  consi¬ 
derations  j  on  concevra  facilement  que  la  quantite 
de  combustible  necessaire  pour  eciiaulfer  deux 
fois  et  concentrer  le  Jus  de  10  miiliers  de  bette- 
raves  qui,  tli^riquement,  devrait  s'evaluer  a  en¬ 
viron  une  corde  de  bois  y  doit  se  porter  dans  la 
pratique  a  une  corde  un  tiers ^  ou  iy4oo  livres  de 
bouille,  ce  qui  est  a-peu-pres  la  quantite  a  laquelle 
Je  revalue  d’apres  mes  experiences  (i). 

L’emploi  du  charbon  animal  forme  un  article 


( i)  Je  suppose  ici  que  les  f  ou  les  de  la  quantite 
totale  de  combustible  que  j’indique  ,  sont  employes  a  la 
fabrication  du  sucre  brut.  Ceci  n’est  qu’une  evaluation 
approximative  ^  car  quoique  je  connaisse  parfaitement  la 
quantite  de  combustible  qui  a  ete  consommee  cbaque  annee 
dans  ma  maniifacture ,  je  n’ai  pas  chercbe  a  connaitre  avec 
precision  dans  quelle  proportion  il  a  ete  employe  aux 
di verses  branches  de  la  fabrication  et  du  chauffage  du  bu¬ 
reau  et  des  employes. 
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de  depense  tres  -  considerable  dans  une  sucrerie. 
li  m  a  paru  necessaire,  lorsqu’on  vent  cuire  le 
sirop  a  feu  nu ,  de  I  employer  a  la  dose  d’environ 
2  pour  100  du  poids  des  betteraves^  tant  pour  la 
fabrication  ilu  sucre  brut  que  pour  le  raffinage. 
Si  on  I’employait  a  cette  dose  dans  la  tnanufac- 
ture  dont  je  presente  le  hudjet ^  on  en  consom- 
inerait  annueliement  90  inilliers ,  qui,  a  i5fr.  le 
quintal  (1),  fonneraient  une  depense  de  i5,5oofr. 
Je  n  ai  compte  pour  cet  objet  qu’une  somme  de 
7,000  francs ,  parce  que  j’ai  suppose  qu’on  cuirait 
le  sucre  brut  a  la  vapeur.  Quoique  je  sois  bien 
sur,  par  mon  experience ,  qiJon  pent  faire,  en  sup- 
prirnant  entierement  le  charbon,  de  tres-beau 
sucre  brut  par  ce  precede  ,  cependanl  j’ai  suppose 
qu’on  remploierait  a  petite  dose,  comme  je  Tai 
iiidique  en  traitant  de  Ja  formation  du  sirop. 

On  Irouvera  peut-etre  un  peu  considerable  le 
peisonnel  des  employes  que  j  indique  comme  ne¬ 
cessaire.  Quiconqiieneconnait  pas  par  experience 
les  nombreux  details  qu’entrainent  les  travaux 
d’une  orande  manufacture,  le  paiement  des  ou- 


(l)  Le  charbon  animal  coute  10  francs  a  Paris  5  je  sup¬ 
pose  ici  ,  comme  iin  terme  inoyeri ,  c|ue  la  fabricjue  dont 
je  parle  est  situee  a  cinquante  ou  soixante  lieues  de  la 
capitale  ^  dans  cette  position  ,  il  reviendra  au  moins  a  1 5  fr. 
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vriers,  la  comptabilite ,  la  correspondance  ,  etc. , 
sera  porte  a  croire  qu’un  direcleur ,  aide  de  deux 
commis,  aura  souvent  du  loisir;  mais  je  puis  as¬ 
surer  que  si  on  veut  que  les  travaux  soient  sui- 
veilles  avec  Tassiduite  necessaire ,  que  les  ecritures 
soient  tenues  avec  I’ordre  j  la  regularite  et  tons  les 
details  qu’on  ne  peut  Irop  recommander  dans  ces 
series  d’elablissemens ,  le  nombre  d’employes  que 
j’indique  n’est  que  le  sirict  necessaire  pour  une 
manufacture  de  cette  importance,  et  ou  les  tra¬ 
vaux  ne  sont  pas  inferrompus  la  nuit. 

J’ai  comple  5,ooo  francs  pour  les  appointemens 
du  directeur,  parce  que  je  crois  qu’on  trouvera 
rarement  a  un  prix  inferieur ,  tin  liomme  qui  reu- 
nisse  les  talens  et  lesconnaissances  necessalres  pour 
assurer  le  succes  d’une  manufacture  de  ce  genre.  II 
arrivera  souvent,  sans  doute,  que  le  proprietaire 
se  chargera  lui-meme  de  tout  ou  partie  de  la  be- 
sogne  que  j’attribue  au  directeur;  mais  alors  ces 
appointemens  ne  doivent  pas  moins  enirer  eii 
ligne  de  compte ;  en  eflet ,  si ,  outre  ses  capitaux , 
il  applique  aussi  son  temps  aux  soins  d’un  eta- 
blisseinent,  il  faut  aussi  qu’il  en  trouve  la  retribu- 
ion,  et  il  ne  doit  raisonnablement  compter  de 
benefice  que  lorsqu’il  a  retire  ,  outre  I’interet  de 
ses  capitaux ,  le  prix  auquel  il  evalue  Temploi  de 
son  temps ;  car  pour  Tliomme  industrieux ,  le  temps 
«st  aussi  im  capital  bien  precieux. 
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Les  quatre  chefs-ouvriers  seront  dans  cette  ma¬ 
nufacture  ce  que  sent  les  sous-olficiers  dans  I’ordre 
mililaire;  I’un  d’eux  doit  etre  constamment  a  la 
tete  de  Tatelier  des  i4pes  et  des  presses  pour  assu¬ 
rer  le  bon  emploi  du  temps  des  ouvriers ,  Texecu- 
tion  des  details  de  proprete  ,  qui  sont  d’une  si 
grande  importance  dans  le  succes  de  la  fabrica¬ 
tion  ,  pour  veiller  aux  soins  qu’exlgent  les  ma¬ 
chines,  remedier  aux  petits  derangemens  qui  n’y 
surviennent  que  trop  souvent ,  etc.  Ce  poste  en 
exigera  deja  deux  pour  les  vingt- quatre  beures. 
Un  autre  devra  rester  a  la  tete  de  I’atelier  des 
chaudieres  tout  le  temps  que  le  raffineur  n’y  est 
pas.  Pendant  deux  mois  et  demi  que  dure  la  ren- 
tree  des  betteraves  ,  le  soin  de  veiller  a  I’emmaga- 
sinement ,  de  peser  ou  mesurer  toutes  celles  qui 
arrivent ,  donnera  une  occupation  continuelle  a 
un  iiomme  de  confiance ,  etc.  Pendant  Tete  ,  ces 
quatre  liommes  seront  occupes  a  aider  le  raffineur 
a  faire  les  expedilions  de  marchandises ,  a  emma- 
gasiner  la  provision  de  bois  ;  a  cent  autres  especes 
de  travaux  qu’on  ne  pent  classer,  mais  qui  ne 
manquent  jamais  dans  un  vaste  etablissement;  a 
cultiver  les  betteraves  porte-graines  ,  car  si  on  ne 
cultive  pas  soi-m^me  les  betteraves,  il  est  fort 
important  de  donner  aux  cultivataurs  qui  doivent 
les  fournir,  de  la  graine  des  meilleures  varietes. 
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Si  ces  hommes  ne  sont  pas  d’excellens  ouvriers , 
je  suis  bien  sur  qu’on  trouvera  que  les  quatre  que 
j’lndique  ici  ne  sont  pas  en  nombre  suffisant  pour 
tous  ces  travaux, 

Quant  aux  soixante  -  deux  journaliers  et  deux 
femmes  que  je  regarde  comme  necessaires  pen¬ 
dant  toute  la  duree  de  la  fabrication ,  indepen- 
damment  des  quatre  cliefs-ouvriers,  je  ne  puis 
que  donner  le  detail  de  femploi  de  ce  nombre 
d^ouvriers^  en  declarant  que,  d’apres  raon  expe¬ 
rience,  on  ne  pent,  avec  les  machines  qu’on  em- 
ploie  actuellement ,  le  diminuer  sans  compro- 
mettre  la  celerite  qu’il  est  necessaire  de  mettre 
dans  les  travaux. 

Ouvriers  employes  jour  et  nuit. 
Transport  des  racines  du  magasin  pres  du 


lavoir .  2 

Service  du  lavoir .  5 

Service  des  r^pes  ,  apporter  les  bette- 
raves  lavees . 4 


Service  des  presses ,  apporter  la  pulpe 
des  rapes ,  emporter  au  -  dehors  les  marcs 

exprimes .  7 

Ghaudieres  a  delequer,  soigner  les  feux, 
defequer,  ecumer,  mettre  les  ecumes  sur 


16 


(  174  ) 

Ci~contre . 1 6 

les  filires,  emporter  au-dehors  les  ecumes 
apies  leur  dessecliement  sur  les  filtres,  .  a 
Chaudieres  a  evapurer,  apporter  le  jus 

deieque,  soi^ner  les  feux  ,  etc . 2 

Plaques  a  cuire  ,  clarifier  le  sirop  ,  le 
porter  sur  les  plaques,  soigner  les  feux , 

remuer  la  matiere  sur  les  plaques .  1 

Service  de  la  purgerie  ,  transporter  le 
sirop  cuit  dans  les  hotles,  vider  la  nielasse 
des  reservoirs ,  vider  les  iiottes  purgees  , 


laver  el  preparer  les  hottes .  i 

ISlettoyer  les  cliaudieres .  i 

Occupations  imprevues .  2 

26 

Double . ,52 


De  plus ,  pendant  le  jour  seulement, 

A  decliariier  les  voitures  de  betteraves, 
creuser  et  couvrir  les  fosses,  y  transporter 
les  racines ,  les  transporter  des  fosses  en 
rnagasin  ,  dernonter  les  tas  ,  trier  les  ra¬ 
cines,  etc.;  Tun  portant  I'autre ,  pendant 

toute  la  duree  de  la  fabrication . 7 

Scier  el  transporter  le  bois  a  bruler  ^  soi¬ 
gner  les  lampes  de  Tusine  ,  etc .  5 


Total 


62 
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J’ajoiiterai  ici  qne  M.  J chard  porte  a  vingt-un 
le  nonibre  d’onvriers  employes  dans  la  fabrique 
de  M  de  Koppy,  pour  une  fabrication  ajinueile 
de  10,000  quiiitaax  de  racines  ,  soit  7  a  8  miiliers 
par  jour^  ce  qui  est  un  pea  superieur  a  moii  eva¬ 
luation. 

Quant  a  I’interet  des  capitaux,  j’ai  du  consi- 

derer  comme  capital,  non-seulement  les  somines 

necessaires  a  Tacliat  des  batimens  et  macliines , 

mais  aussi  celle  qu’on  doit  employer  au  ronle- 

ment,  c’est-a  dire  aux  acliats  de  betteraves ,  de 

combustible  ,  a  la  solde  de  la  main-d’oeuvre,  etc. 

Dans  la  manufacture  qiie  j’ai  prise  pour  exemple, 

cette  somme  rcunie  a  I’acliat  des  batimens  et 

machines ,  se  porte  a  environ  200,000  francs.  J’ai 

du  calculer  I’interet  de  toute  cette  somme ,  parce 

qu’elle  sera  reellenient  employee  pendant  toute 

•* 

I’anneej  en  effet,  si  on  achete  les  betteraves,  ce 
sera  en  automne,  et  presque  toujours  an  comp- 
tant  ^  souvent  meme  on  sera  force  de  faire  des 
avances  aux  cultivaleurs ;  Jes  autres  depenses  se 
feront  de  meme ,  pour  la  plus  grande  partie  en 
automne ;  les  produits  se  vendront  dans  le  cours 
de  fete  suivant ,  et  presque  toujours  a  trois  ou 
six  mois  de  terme ;  les  capitaux  destines  au  roule- 
ment  seront  done  a  peine  rentres  lorsqu’ii  faudra 
les  employer  de  nouveau.  Cela  sera  encore  bien 
pins  vrai  si  on  cultive  soi-meme. 
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Si  j’avais  a  etablir  le  budjet  d’une  fabrique 
moins  importante ,  destinee  a  fabriquer  seulement 
le  quart  de  la  quantite  ci-dessus ,  je  ne  pourrais 
pas  compter  I’acbat  des  ballmens,  machines  et  us- 
tensiies  necessaires,  y  compris  ceux  du  raffinate, 
a  moins  de  Sojooo  francs;  la  mise  de  fonds  totale 
serait  d’environ  64,000  francs,  donl  I’interet,  a 


6  pour  100 .  5,840  fr. 

Un  contre-raaitre  regisseur.  .  ,  .  i,5oo 

Un  raffineur .  2,400 

Deux  chefs-ouvriers  a  Tannee.  .  .  2,000 

Journaliers.  . . 

Achats  de  betteraves,  1,1 26,000, 

a  i5  francs.  .  . .  16,875 

Combustible . .  .  4?^®^ 

Deux  chevaux  et  un  liomme  pen¬ 
dant  six  mois .  760 

Charbon  animal .  i,55o 

Acide  sulfurique ,  chaux  ,  sang  de 

b(Deuf,  papier  bleu,  ficelle .  4^o 

Eclairage ,  filtres  ,  toiles  pour  les 

presses .  325 

Entretien  des  batimens  et  ma¬ 
chines  ,  frais  de  bureau ,  depenses 
imprevues . 


Total  des  depenses  anmielles.  .  38,2 10 
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Tous  les  articles  de  depenses  ci-dessus  sont 
ptopoiiionnels  a  celles  du  grand  etablissenient , 
a  I’exception  de  la  mise  de  Ibnds  qui  sera  toujours 
un  pen  plus  considerable,  en  proportion,  dans 
un  petit  etablissement  que  dans  un  grand,  et 
des  Irais  d’administralion  ,  ainsi  que  du  salaire  du 
ralfineur  ;  j’ai  du  attribuer  a  ce  dernier  le  meme 
salaire  que  pour  une  grande  manufacture  ,  parce 
que  je  suppose  qu’on  voudra  fabriquer  d’aussi 
beaux  produits  et  en  aussi  grande  quanlite  pro- 
portionnellement ,  ce  qui  depend  principalement 
du  talent  du  raffineur.  J’ai  compte  i,5oo  francs 
pour  appointemens  du  contre  ~  maitre  regisseur, 
qui  surveillera  les  travaux,  tiendra  la  caisse  et  la 
comptabilite;  je  ne  pense  pas  qu'on  trouvera  cet 
article  exagere. 

Le  produit ,  a  raison  de  2  pour  100  du  poids 
des  betteraves,  sera  de  22,5oo  livres  de  sucre 
raffine ,  ce  qui  en  portera  le  prix  a  1  fr.  70  cent, 
(ou  34  sous  la  livre),  c’est-a-dire  3  sous  ou  10 
pour  100  de  plus  que  dans  la  grande  manufac¬ 
ture. 

Je  vais  presenter  quelques  exemples  qui  feront 
sentir  jusqu’a  quel  point  il  importe  de  se  procurer, 
dans  une  manufacture  de  ce  genre,  les  betteraves 
les  plus  riclies  en  sucre ,  quand  meme  on  devrail 
augmenter  le  prix  d’achat. 
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Si ,  dans  la  grande  manufacture  que  j’ai  prise  ^ 

pour  modele,  on  obtenait  a  lo  francs  le  inillier^ 

au  lieu  de  i5,  des  betteraves  d’line  mauvaise  va- 

riete  ou  recultees  dans  des  terrains  ties- fertiles  , 

de  sorte  qu’elles  ne  rendissent  que  5  pour  loo  de 

sucre  brut ,  ou  i  ^  de  sucre  en  pain  ,  au  iieu  de 

2  que  j’ai  regarde  cotnine  le  produit  de  betteraves 

vaiant  i5  francs  le  miliier,  la  depense  annuelle 

de  la  manufacture  que  j’ai  etablie  a  fr. 

se  trouverait  diminuee,  i®.  deduc-] 

tion  sur  le  prix  d’acbat  des  bette-\  _  „ 

^  ^  >  25, 800 

raves . 22,000/ 

2°.  interet  de  cette  somme,  i  ,5oo  J 

c 

La  depense  annuelle  serait  done  de  114,4^^0  fr. 

Le  produit  a  i  i  pour  100  serait  de  67,600  liv. 
de  sucre  raffine  qui  coulerait  ainsi ,  au  fabricant, 

1  franc  70  cent,  la  livre ;  e’est-a-dire  que  cette 
manufacture,  en  aclietant  les  betteraves  a  10  fr, 
le  millier,  travaillerait  avec  desavant  age  de  10 
pour  100,  par  rapport  a  celle  qui  en  aclieterait 
d’un  peu  meilleures  a  i5  francs. 

Si ,  au  contraire  ,  on  pouvait ,  dans  la  meme 
manufacture  ,  se  procurer  au  prix  de  20  francs  le 
millier  de  betteraves  ,  dont  on  pent  tirer  seule- 
ment  2  ~  pour  100  de  sucre  raffine,  la  depense 
annuelle  ,  en  I’augmentant  de  I’excedant  du  prix 
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d’acliat  et  de  I’inteiet  de  cet  excedant,  se  porte- 
rait  a  162,080  francs.  Le  produit  a  2  pour  100 
serait  de  i  i2,5oo  livres  de  sucre  raffine,  de  sorte 
que  le  sucre  ne  couterait  au  fabricant  que  i  £  44  c, 
(  oil  29  sous  la  livre  ), 

Enfin  ,  si ,  par  ainelioralion  dans  les  precedes , 
on  pent  parvenir,  ce  que  je  ne  crois  pas  du 
tout  impossible ,  a  obtenir  3  pour  loo  de  sucre 
en  pain  des  betteraves  codtant  i5  fr.  le  niiliier, 
ce  sucre  ne  couterait  plus  dans  la  grande  manu- 
facture,  que  i  fr.  2  cent,  la  livre. 

S*  ff*  Pnoduits  accessoti es  d  une  suenerie^ 
—  Jusqu  ici  je  n’ai  tenu  aucun  compte  de  la  va- 
leur  des  produits  accessoires  d’une  sucreiie.  Je 
vais  presenter  quelques  donnees  qui  pourront 
servir  A  dtablir  la  valeur  qu’on  doit  y  attacber 
dans  cLaque  localile. 

La  melasse  est ,  sans  contredit ,  le  plus  impor¬ 
tant  de  ces  produits  accessoires.  La  quantile  que 
j’en  ai  obtenue  tant  dans  la  fabrication  du  sucre 
brut  que  dans  le  raffinage  ,  s’est  toujours  portee  A 
4  pour  100  du  poids  des  betteravesj  ainsi,  dans  la 
grande  manufacture ,  dont  j’ai  presente  le  budjef, 
on  pourrait  compter  sur  180,000  livres  de  me¬ 
lasse.  La  valeur  de  cet  article  depend  enlidremerit 
du  pnx  des  eaux-de-vie,  puisque  jusqu’ici  la  dis¬ 
tillation  est  a-peu-pres  le  seul  usage  auquel  on 
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Fait  employee.  J'en  excepte  quelques  cas  parlicu-- 
liers  dans  lesquels  je  Fai  vue  employee  a  la  fabri¬ 
cation  de  la  biere  j  dans  des  momens  on  I’emploi 
du  grain  etait  proiiibe  ;  la  melasse  de  betteraves 
s’est  vendue  alors,  dans  les  environs  de  Nancy , 
au  prix  enorme  de  36  francs  les  5o  kilogrammes  j 
mais  ces  cas  seront  necessairement  tres-rares.  La 
valeur  de  la  melasse  depend  done  de  la  quantile 
d’eau-de-vie  qu’elle  peut  produire  ,  et  du  prix 
de  celle-ci. 

M.  Chaptal^  dans  Fouvrage  dont  J'ai  parle  ^ 
dit  que  ico  litres  de  melasse  rendent  a-peu  pres 
33  littres  d’alcool  a  22  degres.  C’est  aussi  la  pro¬ 
portion  dans  laquelle  je  sais  qu  on  evalue  ses  pro- 
duits  dans  plusieurs  autres  manufactures.  Quant 
a  nioi ,  j'ai  la  certitude  qu’elle  peut  produire  beau- 
coup  davaiitage.  Depuis  environ  quatre  ans  que 
je  fais  usage  de  precedes  qui  me  sont  particuliers  ^ 
et  dont  je  compte  donner  la  description  dans  un 
ouvrage  dont  je  m’occupe ,  sur  la  distillation  de 
divers  produits  indigenes,  j’ai  tire  constamment  de 
la  melasse  environ  le  double  de  cette  quantite 
d’eau-de-vie.  1 00  littres  de  melasse,  pesant  environ 
1 40  kilogrammes  m’ont  rendu  assez  souvent 
volume  egal,  suit  lOo  litres  eau-de-vie  a  19  de¬ 
gres  ,  et  ordinairement  80  litres  representant  en¬ 
viron  68  litres  d’eau-de-vie  a  22  degres.  Dans  les 
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Antilles,  la  melasse  rend  anssi ,  selon  M.  T)u' 
tour  (i),  qui ,  a  cet  egard,  merite  tonte  confiance, 
son  volume  de  tafia  ^  dont  je  n’ai  pu  comparer 
le  degre  a  ceax  de  notre  areoraetre  ,  ne  connais- 
sant  pas  les  principes  de  la  graduation  de  celui 
dont  on  fait  usage  dans  ce  pajs ;  mais  d’apres  ce 
que  dit  M.  Dutour  ^  il  doit  6tre  plus  iort  qua 
nos  eaux  -  de  -  vie  ordinaires  ,  et  je  pense  qu'on 
doit  r  evaluer  a  22  degres. 

Les  180  milliers  ou  90,000  kilogrammes  de 
melasse  qu’on  obtiendra  annueiiement  dans  la 
manufacture,  pourront  done,  si  on  les  distillesoi- 
m^me  ,  produire  environ  5oo  hectolitres  d’eau- 
de  -vie  a  19  degres.  Les  lavages  de  chaudieres  , 
Lottes ,  formes  et  autres  ustensiles  ,  si  on  les  em- 
ploie  soigneusement ,  produiront  aussi  annueiie¬ 
ment  au  moins  100  hectolitres  d*eau-de-vie ,  en 
tout  600  hectolitres  qu’on  peut  compter  dans  la 
plus  grande  partle  de  la  moitie  septentrionale  de 
la  France  au  prix  mojen  de  60  francs  ,  ce  qui 
formerait  une  somme  de  56, 000  ,  dont  6,000  fr. 
environ  doivent  etre  dedults  pour  les  iraisde  distil¬ 
lation  5  j’endeduirai  encore  6,000  pour  le  benefice 
de  la  distillerie ;  il  resterait  ainsi  24,000  fr.  dont  la 
sucrerie  se  trouverait  creditee  pour  cet  objet . 


(i)  Courscomplet Agriculture Canne d sucre » 
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Si  on  prend  le  parti  de  vendre  la  melasse ,  je 
ne  crois  pas  qu’on  doiVe  compter  sur  plus  de  10  Ir. 
le  quintal  ;  encore  en  sera -t- on  souvent  embar- 
rasse  a  ce  prix ,  dans  beaucoup  de  localites. 

Le  marc  j  exp  lime  des  betteraves,  est  une  ex- 
cellenle  nourriture  pour  les  vaches  laitieres ,  les 
boeufs  et  les  moutons  a  Tengrais.  Si  on  les  vend  , 
on  en  trouvera  rarement  plus  de  5o  centimes  le 
quintal,  et  dans  le  plus  grand  nombre  de  cas  ,  on 
n’en  trouvera  pas  meme  le  placement  ace  prix,  En 
travaillant  5o^ooo  livres  de  betteraves  par  jour, 
dont  on  extrairait  76  pour  100  de  sue  ,  on  obtien* 
drait  76  quintaux  de  marc  ,  qui  a  5o  cent,  feraient 
une  somme  de  87  francs  5o  centimes  ,  ou  pour  les 
1 5o  jours  de  fabrication  5,025  francs.  II  seraitbien 
plus  avaiitageux  de  les  employer  soi-meme  a  I’en- 
araissementdes  bestiaux,  mais  cela  exigerait  une 
mise  de  fonds  assez  considerable  et  un  emplace¬ 
ment  pour  les  loger.  UnboeuI  a  I’engrais  est  tres- 
bien  nourri  avec  un  quintal  de  marc  par  jour  et 
4.  a  5  livres  de  foin.  Dans  trois  mois ,  il  ne  sera 
pas  parfaitement  gras  ,  mais  on  peut  calculer 
qu’on  le  vendra  avec  un  benefice  de  100  francs 
environ.  On  pourra  done  engraisser  dans  la  su- 
crerie  ,  en  deux  fois,  1/^0  boeufs  qui,  en  admettant 
que  le  fumier  paiera  le  prix  du  foin ,  presente- 
raient  un  benefice  de  i4jOoo  francs.  Sur  cette 
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somme ,  on  creditera  la  sucrerie  du  prix  des  marcs 
k  So  centimes  le  quintal  ,  soil  6,626  francs  et 
le  reste  sous  la  deduclion  de  finteret  des  fonds, 
des  pertes  accidentelies  et  des  salaires  des  ouvriers 
employes  a  soigner  les  boeufs,  formera  le  benefice 
de  fengraissement  des  bestiaux. 

Le  marc  des  betteraves  exprime  se  conserve 
tres-bien  pendant  plusieurs  mois ,  en  le  mettant, 
au  sorlir  des  presses ,  dans  des  barriques  defoncees 
qu  on  recouvre  avec  un  faux-lond ,  et  bouchant 
les  joints  avec  de  I’argile  ;  ils  s’aigrissent ,  et  sont 
bieniot  a  I’etat  de  sauer  kraut ,  on  cJioucroute, 
On  a  plusieurs  fois  indique  ce  moyen  en  Alle-* 
magne  eten  Angleterre  pour  conserver  les  cboux 
et  les  racines  destines  a  la  nourriture  des  bestiaux  ^ 
il  recoit  ici  son  application  de  la  maniere  la  plus 
convenable  ,  puisque  les  frais  du  decoupage  sont 
fails.  Le  liasard  m’a  conduit  a  celte  observation, 
en  examinant  un  jour,  au  mois  de  juin  ,  un  tas 
considerable  de  marc  qu’on  avail  depose  pres  de 
la  manufacture  ,  faute  de  pouvoir  le  vendre  ,  et 
que  je  faisais  alors  enlever  ;  je  remarquai  que  toute 
la  partie  inferieure  du  tas  conservait  la  couleur 
qu’ont  les  marcs  en  sortant  des  presses  ,  et  ne 
presentait  aucune  apparence  de  decomposition  ; 
en  le  goutant  je  lui  trouvai  une  saveur  aigrelette 
fort  agreable  j  c’etait  une  veritable  choucroilte 
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de  betteraves.  Je  n*ai  jamais  ete  dans  le  cas  de 
faire  usa^e  de  ce  moyen  de  conservation  pour 
moi-meme,  mais  je  Tai  indiqiie  a  d’autres  per- 
sonnes  qui  Tont  employe  avec  le  plus  grand  suc- 
ces.  Ceux  qui  nourrissent  des  bestiaux  pendant 
toute  Tannee  ,  ponrront  en  tirer  parti  pour  la 
nourriture  (ies  rnois  de  printemps,  qui  sont  ordi- 
nairement  ceux  ou  on  a  le  plus  de  peine  a  leur 
fournir  un  supplement  a  la  nourriture  seche. 

On  a  pu  remarquerque  j’ai  separe  avec  soin,  dans 
tons  ies  calculs  que  j'ai  etablis  ,  les  benefices  que 
presentent  les  diverses  branches  d’industrie  acces- 
soires  a  la  fabrication  du  sucre.  En  effet,  dans  une 
comptabilite  reguliere ,  cliaque  genre  de  fabrica¬ 
tion  ,  ou  d’industrie  dlstincle  ^  qui  exige  des  soins 
et  des  capitaux  particuliers,  doit  avoir  son  compte 
a  part ;  lenrs  differens  benefices  se  trouveront 
r^unis  dans  le  compte  de  profits  et  pertes, 

S.  Ill,  Coniparaisonde  la  culture  de  lacanne 
a  sucre  avec  celle  de  la  betterave ,  sous  le  rap¬ 
port  de  La  quanthS  des produits.  —  II  m’a  paru 
curieux  de  rechercher  quelle  quanlite  de  sucre  peut 
produire  une  elendue  donnee  de  terre  cultivee  en 
Cannes  ,  et  de  la  comparer  a  celle  que  peut  rendre 
la  meme  etetidue  cultivee  en  betteraves.  Jem^at- 
tendais  biert  a  rencontrer  une  difference  enorme 
lous  ce  rapport;  Textreme  fertilile  des  terres  qu’on 
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consacre  dans  les  colonies  de  T Amerique  aux  plan* 
tations  de  caimes,  I’influence  du  soleil  equinoxial, 
jointe  a  des  pluies  frequentes  qui  developpent , 
sans  inierniption,  pendant  toute  Tannee  ,  ini  luxe 
de  vegetation  dont  nous  avons  peine  a  nous  faire 
une  idee  dansnosclimats,  devaient  etablir,  a  notre 
egard  ^  une  telle  inferiorite,  que  je  ne  suppose  pas 
qu’aucune  production  de  nos  champs  put  soutenir 
aucune  espece  de  parallele  sous  le  rapport  de  la 
richesse  etde  Tabondance  des  produits.  L’exameii 
m’a  cependant  montre  que  la  proportion  n’est  pas 
aussi  dernesLiree  que  je  Tavais  suppose. 

M,  Caseaux  (i)  qui  a  liabite  long-temps 
les  Antilles  anglaises ,  qu'ii  parait  avoir  bien 
observees  ,  dlt  que  les  meilleures  terres  plantees 
en  Cannes,  fournissent,  par  acre,  dans  la  premiere 
annee  de  la  plantation  qui ,  selon  son  observation, 
est  de  beaucoup  la  plus  productive ,  6o  a  70  formes 
de  sucre  brutdu  poids  moyende57  livresetdemie, 
ce  qui  forme  un  total  de  5,^05  livres  ,  011  par  hec¬ 
tare  4>i49  kilogrammes  (2).  Une  observation  de 

(1)  Je  dois  avertir  mon  lecteiir  que  je  n’ai  pas  sous 
les  yeux  I’ouvrage  de  M.  de  Caseaux ,  les  citations  que 
j’en  donne  ici  sont  extraites  des  notes  que  j’ai  prises  il  y  a 
plusieurs  annees  en  lisant  cet  ouvrage  qu’un  ami  m’avait 
prete.  Je  n’ai  pu  me  le  procurer  depuis  5  il  parait  qu’il  est 
fort  rare  5  il  meriterait  cependant  d’etre  plus  connu. 

(2)  La  livre  anglaise  avoir  du  poize  m  4^3  grammes^ 
L’aere  anglais  zz  38,332  pieds  carres  de  France. 
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Kaynal  peut  nous  aider  a  apprecier  cette  eva^ 
luation  ^  il  dit  que  dans  la  deuxieme  annee  de  la 
plantation  ,  les  Cannes  ne  produisent  guere  que 
moitie  de  sucre  de  la  premiere ,  encore  moins  la 
troisieme  ,  et  ainsi  toujours  en  declinant.  M.  de 
CaseauDO  nous  avertissant  que  c’est  ici  le  produit 
des  meiiieures  teires  a  la  premiere  annee  ,  on  ne 
doit  regarder  cette  evaluation  que  comme  un 
maocimum  infiniment  eloigne  du  terme  moyen. 

M,  JDutoiir  y  ancien  colon  francais  ,  qui  a  ecrit 
les  articles  Cannes  a  sucre  dans  le  Nouveau 
Dictionnaire  Histoire  naturelle  et  dans  le 
Nouveau  Cours  comp  let  d'  Agriculture  ,  etc. 
(  editions  de  Deterville  ')  5  parie  dans  I’article  de 
oe  dernier  ouvrage,  comme  d’un  produit  tres- 
considerable,  de  20  a  5o  milliers  de  sucre  terre 
sur  une  piece  de  Cannes  de  200  pas  en  carre  , 
les  pas  de  5  pieds  et  demi  ,  ce  qui  lait  pour  la 
piece  un  peu  plus  de  5  hectares  ;  soit  par  hectare 
!2,5oo  kilogrammes.  Dans  son  article  du  premier 
de  ces  deux  ouvrages  ,  il  s’etend  davantage  sur 
le  produit  des  plantations  de  Cannes,  et  cite  comme 
conforme  a  son  experience  un  passage  de  Raynaly 
oil  il  dit  que  dans  un  bon  sol,  lorsque  la  sucrerie 
lie  manque  ni  de  bras,  ni  de  batimens  ,  ni  d’us- 
tensiies^  un  carre  de  Cannes  doit  rendre  60  quin- 
taux  de  sucre  brut.  Plus  loin  M.  Dutour  iiidique 
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la  contenance  da  carre  de  Cannes  a  5,4^0  toises  de 
superficie^  ou  environ  un  hectare  et  un  tieis;  soit 
par  hectrre  2,808  kilogrammes  de  sucie  brut. 

Mais  en  relisant  Raynal  je  m’apercois  qae 
M.  Dutourdi  copie  fidelement  tout  le  paragraphe, 
excepte  quatre  mots  par  lesquels  I’auteur  iiidique 
avec  precision  la  contenance  du  caji^e diOvA  il  parle, 
en  disanl ;  est  a  dire  cent  pas  oeometriq^ues 
en  tons  sens.  Selon  cede  indication,  le  carre  de 
Cannes  equivaudrait  a  260  lieclares,  et  son  pro— 
duit  etant  de  60  quintaux  011  3, 000  klb>grammes, 
sera  a  raison  de  1,760  kilogrammes  par  hectare. 

Je  ne  puis  m’empecher  de  faire  ici  la  remarque 
que  les  ecrits  de  M.  iJutour  sur  les  productions 
des  colonies  ne  doivent  pas  etre  lus  sans  cpielque 
defiance  sous  certains  rapports ;  ils  sont  reriigesavec 
beaucoup  de  metbode  et  de  clarte  ,  ils  contiennent 
d’excellentes  observations,  et  sont  certainement 
rouvra^e  d’un  homme  Ires  -  instruit  et  de  beau* 
coup  de  merite  ,  mais  qui  pousse  un  peu  loin  les 
preventions  coloniales.  II  parait  preoccupe  de  la 
crainte  qu’on  ne  cherche  a  rern placer  le  sucre  de 
rAmerique  par  des  productions  indigenes ,  ce  qui 
dans  son  opinion  ,  qui ,  a  ce  qu’il  parait ,  est  de  la 
meilleure  foi  du  monde  ,  serait  un  tres- grand 
malheur  pour  la  France. 

(1)  Edition  de  Geneve,  1781,  tom.  VI,  pag*  164. 
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Si  nous  recherclions  maintenant  quelle  peut 
4tre  laquantite  du  sucre  brut  produit  parun  hec¬ 
tare  de  terre  cultive  en  betteraves,  nous  trou- 
verons  pour  le  maximum  du  produit  en  racines 
ySjOoo  kilogrammes  ,  produit  rare,  mais  que  j’ai 
obtenu  plusieurs  fois.  Ces  racines  ne  serdht  pas 
tres-riclies  ,  parce  qu’on  ne  peut  attendre  cette 
recolte  que  dhiii  terrain  tres- fertile;  mais  elies 
rendront  certainement  5  pour  loo  de  sucre  brut, 
ce  qui  nous  donnera  pour  maximum  du  produit 
en  sucre  brut ,  d’un  hectare  de  terre  cultive  en 
betteraves^  2,250  kilogrammes. 

On  trouvera  frequemment  de  bonnes  terres , 
bien  cultivees,  qui  produiront  26,000  kilogram, 
de  betteraves  ,  dont  on  pourra  tirer  4  pour  100  de 
sucre  brut.  Le*  produit  de  Thectare  en  sucre  sera 
alors  de  r,ooo  kilogrammes. 

Enfin  j’ai  etabli ,  dans  le  cbapitre  du  prix  des 
betteraves  y  le  produit  moyen  des  terres  a  ble 
ordinaires  a  i2,5oo  kilogrammes  de  betteraves, 
ce  qui  doit  etre  regarde  comme  im  minimum^ 
lorsque  cette  culture  sera  ,  comme  elle  doit  etre, 
entre  les  mains  des  petits  cultivateurs.  D’apres 
mon  experience  ,  on  peut  facilement  tirer  de  bet¬ 
teraves  semblables  4  4  pour  100  de  sucre  brut, 
ce  qui  portera  le  produit  de  I’hectare  en  sucre  a 
562  kilogrammes;  c’est-a-dire  environ  moitie  de 


(  ISP ) 

la  quantity  Jndlquee  Raynal,  comme  le  pro- 
duit  des  planfantions  de  Cannes  dans  les  bonnes 
sucreries  des  Anfilles, 

Mais  il  fan!  considerer  qne  la  canne  ne  se  coupe 
que  tons  les  quinze  ,  dix  -  linil  el  ineme  vingt 
mois ,  et  qnVlle  occu[)e  ,  pendant  tout  ce  temps, 
un  sol  qui  lui  est  exciusivement  consacre.  Ija  bet- 
terave,  au  coniraire,  n’occupe  la  lerre  que  quatre 
k  six  inois  ;  et  si ,  comme  il  est  ralsonnable  ,  nous 
faisons  entrer  cette  consideration  dans  le  rapport 
de  leurs  produifs  respectifs,  nous  arriverons  a  ce 
resultat  tres  inatlendu  ,  que  nos  ten  es  corntnunes 
a  ble  et  a  orge  peuvent  j)tod»iire,  a  surface  egale, 
une  quantite  de  sucre  plus  considerable  que  les 
terres  des  sucreries  de  nos  colonies, 

Comparons  maintenant  le  sucre  decannea  celui 
de  betteraves  sous  le  rapport  de  la  quantite  de 
main-d’oeuvre  necessaire  pour  leur  production, 
M,  c/e  Caseaucc  dit  qu’un  atelier  de  deux  cents 
negres  suffit  pour  cultiver  et  fabriquer  annuelle- 
ment  6  a  8,000  formes  de  sucre  brut ,  ce  qui  fait 
un  peu  moins  de  200,000  kilogrammes.  En  eva- 
luant  fanuee  a  3oo  jours  de  travail,  cela  don- 
nerait  3oo  journees  pour  1,000  kilogrammes  ,  ou 
l5o  par  millier  de  sucre ;  ou ,  autrement ,  le  travail 
de  cliaque  tete  de  negre  produirait,  dans  I’annee, 
1  milliers  de  sucre.  Cette  evaluation  est  cependant 
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Lien  eloignee  du  terme  mojen  de  la  production ; 
car  M.  de  Caseaux  pense  qu'en  general ,  dans 
toutes  les'colonies  anglaises  etfrancaises,  en  comp- 
tant  tous  ies  negres  grands  et  petils,  ouvriers  et 
domestiques  de  toutes  les  sucreries ,  cliaque  tete 
de  negre  ne  produit  annueliement  que  5oo  livres 
de  sucre. 

B^aynal^  et  M,  Dutour  d’accord  avec  lui,  es- 
tiinenl  que  deux  negres  suliisent  pour  la  culture 
et  la  fabrication  d’un  carre  de  Cannes  qui  pro— 
duit  en  terme  moyen  6,000  livres  de  sucre  5  mais 
ici ,  ce  n’est  pas  le  produit  du  travail  de  ces  deux 
negres,  mais  celui  de  quinze  a  dix-buit  mois  , 
puisque  les  Cannes  nesont  coupees  qidau  bout  de 
ce  temps ;  ce  sera  done  environ  800  journees  de 
travail  qui  produiront  6  miiiiers  de  sucre ,  e’est- 
a*dire,  pour  ciiaque  miliier,  3  55  journees.  Cette 
estimation  se  rapprociie  beaucoup  de  la  premiere 
evaluation  de  M.  de  Caseaux ;  en  prenant  un 
terme  moyen  entre  ces  deux  evaluations,  on  peut 
estimer  a  140  journees  d’liommes ,  le  travail  ne- 
cessaire  pour  la  production  d’un  millier  de  sucre 
dans  nos  colonies, 

J’ai  evalue,  d’apres  mon  experience,  a  soixante- 
dix  iiommes  et  deux  femmes  ,  en  tout  soixante- 
doLize  ,  la  quantile  d’ouvrlersnecessaire  pour  une 
fabrication  de  5o,ooo  livres  de  belteraves  par  jour, 
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dont  le  produit  sera  1,200  livres  de  sucre  brut  ^ 
c’est-a-dire  60  journees  de  travail  pour  ciiaque 
millier  de  sucre. 

Ces  3o  iniiliers  de  betteravcs  seront,  d’apres  le 
//7j/ii/72i/m  que  j’ai  etahlif  ie  produit  de  120  hectares 
de  terrequi,  d’apres  le  detail  que  j'aidonne  dans 
le  cliapitre  de  la  culture,  exigeront  102  journees 
tant  d’hommes  que  de  femmes,  sans  compter  le 
travail  des  chevaux  pour  les labours  etles  binages# 
Sous  ce  rapport,  le  sucre  de  betteraves  aurait  un 
desavaritage  marque  sur  celui  de  Cannes.  On 
voit  qu’ici  j’ai  suppose  les  produits  de  la  culture 
et  de  la  fabrication  au  minimum ,  et  en  prenant 
pour  base  les  precedes  tels  qu’il  sent  aujourd’hui. 

A  mesure  qu’ils  s’ameliorerorit ,  les  tennes  de 
comparaison  cliangeront,  et  si  on  parvient  a  ob- 
tenir  G  pour  100  de  sucre  brut  de  la  betterave  j 
toute  comparaison  sera  infiniment  a  son  avantage. 

Je  pense  d’ailleurs  qu^on  sera  dispose  a  faire 
entrer  dans  la  balance  ,  Tavantage  de  faire  pro- 
duire  notre  approvisionnement  en  sucre,  par  les 
memes  terres  qui  nous  fournissent  du  pain,  et 
cela  en  les  ameliorarit  ,  au  lieu  de  diminuer  les 
autres  recoltes  j  d’occuper  dans  I’interieur  un 
grand  nombre  de  bras  ,  de  ne  dependre  de  per- 
sonne  pour  un  article  de  consommation  qui  est 
devenu  pour  nous  de  premiere  necessite ,  etc. 
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S.  IV.  Etendue  de  terre  cultivee  en  bette- 
raves y  necessaire pour  fournir  a  la  France  son 
approvisionnement  en  sucre,  —  Dans  le  com¬ 
mencement  de  Tintroduction  de  la  labrication  da 
sucre  de  betterave  en  Fiance  ,  plusieurs  personnes 
ont cliercliea calouler  cjueileetendue  de  terrain  em- 
plante  en  betteraves  serait  nece  ssaire  pour  fournir 
a  la  France  la  quantitede  sucre  qu’elle  consomme 
annuellement.  Les  resultats  n’etaient  point  d’ac- 
cord  j  on  devait  s  y  attendre,  pni'^qu’on  manquait 
d’une  base  fixe  fournie  par  I’experience  ,  sur  la 
quantite  de  produits  que  peut  fournir  une  etendue 
donnee  de  terrain.  Aujourd’hui  cette  question  est 
tres- facile  a  resoudre.  On  verra  peut-etre  avec 
plaisir  que  j’en  presenle  ici  le  resultat  base  sur 
des  experiences  que  je  puis  presenter  comme  cer- 
taines. 

On  evalue,  assez  generalement,  la  consomma- 
tion  annuelle  de  sucre  brut  en  France,  k  environ 
40,000,000  delivres  ou  20,000,000  kilogrammes. 
11  faudrait  done,  pour  lui  fournir  son  approvision¬ 
nement  ,  5ao  manufactures  fabriquant  annuelle¬ 
ment  cliacune  4o?ooo  kilogrammes  de  sucre  brut. 

Cliacune  de  ces  manufactures  emploierait  le 
produit  de  80  hectares  de  terre  ,  ce  qui  ferait  un 
total  de  4^,000  hectares  de  terre  qui  seraient  em- 
plantes  annuellement  en  betteraves;  e’est-a-dire 
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une  etendue  d’environ  1 8  lieues  carrees  ,  cliaque 
lieuecarree  contenant  2,187  ^i^ctares.  Ledeparte- 
mentde  laMeurtlie  presente  une surface de  plus de 
200  lieues  carrees.  II  faudrait  done  annuellement. 
pour  fournir  a  la  France  entiere  sa  provision  de 
sucre  ,  employer  une  dtendue  de  terre  egale  a  la 
onzieme  partie  du  departement  de  la  Meurtlie. 

Arthur  Young  ^  apres  avoir  compare  et  dis¬ 
cute  les  diverses  autorites  sur  Jesquelles  on  peut 
asseoir  les  calculs  les  plus  certains,  et  apres  avoir 
parcouru  lui-meme  ,  dans  plusieurs  directions, 
Tetendue  du  royaume,  evaiue  sa  surface  entiere  k 
i3i,722,295acr  es  anglais,  soit  65,261,382  hec¬ 
tares.  II  evaiue  la  quantite  de  terre  de  labour  de 
la  France  a  70,000,000  d’acres,  soit  28,000,000  hec¬ 
tares  environ, 

D’apres  ce  calcul,  qui  parait  le  plus  rapproche 
possible  de  la  verile  ,  et  en  supposant  que  le  quart 
de  ces  terres  reste  annucllement  en  jacheres  ,  la 
cent  soixanle-quinzieme  partie  des  jacheres  de  la 
France  sufhrait  pour  fournir  au  royaume  son  ap- 
provisionnement  en  sucre,  e’est-a-dire  la  moitie 
des  terres  qui  restent  en  jacheu  es  dans  im  departe¬ 
ment  de  moyenne  eteiidue. 

S.  V.  Influence  qu’exercerait  I  introduction 
de  let  cultui e  de  la  h ettemve  sur  I ci^^riczdtiire 
franqaise ,  En  consacrant  a  la  culture  de  la 
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betterave  nne  partie  des  jacheres  ,  n’a-t-on  pas  a 
craindre  dVpuiser  le  terrain  ,  et  de  diminuer  ainsi 
les  recoltes  en  grains?  CtMte  question  a  ete  resolue 
d’avance  par  ies  personnes  qui  ont  quelqnes  con- 
naissanoes  sur  les  praliqnes  de  I  agficulture  dans 
les  pays  ou  elle  est  poussee  an  plus  haul  'point  de 
perfection,  ij’expeiience  Taegalement  resolue anx 
yeiix  de  tous  les  laboureurs  qui  ont  cullive  cette 
planle. 

En  laissant  les  feniiies  sur  le  terrain  en  nature 
d’engrais,  comine  c’esl  I’usage  dans  mes  environs, 
faule  d’un  nombre  suffisanl  de  bestiaux  pour  les 
consommer  ,  cette  culture  laisse  les  terres  dans 
un  etat  d’amelioration  tres-sensible, 

Mais  c’est  en  s’elevant  a  des  considerations 
d’un  autie  ordre  ,  qu’on  pourra  bien  sentir  I’in- 
fluence  que  ce  genre  de  fabrication  pourrait  exer- 
cer  sur  Tagricultare  francaise  ;  il  est  incontes¬ 
table  qu’au  milieu  des  progres  immenses  que  les 
arts  induslriels  ont  faits  en  France  depuis  un  demi- 
siecle,  celui  qui  a  pris  le  moins  de  part  a  ces  pro¬ 
gres,  c’est  le  plus  utile,  le  premier  de  tous  les 
arts  ,  Tagriculture. 

Les  bommes  les  plus  eclaires  etqui  sontleplus 
a  poi’tee  d’etudier  les  causes  de  cette  singularite  , 
fattribuent  generalement  au  manque  de  capitaux 
qui,  en  France,  prennent  generalement  une  autre 
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direction  que  I’agriculture.  A  un  petit  nonibre 
d’exceptions  pres ,  les  fermiers  francais  ne  pos- 
,  sedent  qu’une  tres-peti'te  partie  de  capitauxqui 
ieur  seraient  necessaires  pour  tirer  un  parti  conve- 
nable  de  leurs  terres.  Un  fermier  miserable  n’a 
que  de  cbetifs  bestiaux ,  de  inauvais  instruniens 
agncoles ,  ne  pent  (aire  les  frais  d’aucune  amelio¬ 
ration.  C’est  ce  qui  a  donne  lieu  au  proverbe  des 

Anglais  ;  Pauvre  agriculteur ,  pamre  agri- 
culture, 

En  partant  de  ce  principe,  quelles  ameliorations 
dans  I’agriculture  francaise  ne  devrait  -  on  pas 
attendre  d’une  branclie  d’industrie  qui  devrait  j 
Terser  tous  les  ans  des  capitaux  considerables  ! 
Cbacune  des  5oo  sucreries,  qui  seraient  necessaires 
a  I’ajiprovisionnement  de  la  France  ,  ddpenserait 
tous  les  ans  ,  soil  en  achat  de  betteraves  ,  soit  en 
locations  de  terres  et  frais  de  culture ,  environ 
40,000  francs:  qu’on  juge  quel  serait  I’efFet  pro¬ 
bable  d  un  milliard  ,  applique  ainsi  directement 
a  Tagriculture  dans  I’espace  de  cinquante  ans  ! 

Cependant  I’application  d’un  capital  conside¬ 
rable  ne  serait  pas  le  seul ,  ne  serait  peut-^tre  pas 
le  plus  grand  avantage  que  I’agriculture  tirerait 
de  ce  nouveau  genre  d’industrie.  La  seule  ame¬ 
lioration  importante  qu’ait  eprouvee  I’agriculture, 
dans  la  plus  grande  partie  de  la  France  ,  depuis 
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une  vingtaine  d’annees  ,  c’est  I’lntroduclion  des 
prairies  artificielles.  C’est  un  grand  pas  sans  doute 
vers  la  perfection.  Mais  les  agriculteurs  inslruits 
savent  que  cette  culture  combince  seule  avec  celle 
des  grains  ne  pent  pas  amener  un  tr^s  -  grand 
perfectionnenient  dans  la  culture.  De  quelqu 
maniere  qu’on  s’y  prenne,  ilest  impossible  de  faire 
succeder  sans  Interruption  le  trefle  aux  cereales; 
lesol  ne  tarde  pas  a  se  couvrir  de  plant  esnulslbles; 
il  s''epu!se,  dit  le  pay san ,  et  il  faut  en  revenir  a  la 
trlste  jacbere  :  ce  n’est  que  par  une  succession 
bien  entendue  des  cereales  avec  les  recoltes  sar- 
clees  ou  recolles  jacMres  ,  et  les  plantes  a  four- 
rage  )  qu’on  pent  parvenir  a  faire  produirela  terre 
sans  Interruption  tons  les  ans.  Les  rotations  de 
cette  espece  ont  eu  le  succes  le  plus  complet  dans 
tons  les  terrains  de  quelque  nature  qu’ils  soient  , 
dans  lesquels  on  les  a  essayees  ,  et  elles  ont  en- 
richi  tons  les  pays  qui  les  out  adoptees. 

L’inlroduction  de  la  culture  de  la  betterave  , 
qui  est  par  elle-m6me  tres-lucrative  pourle  cultiva- 
teur ,  est  sans  doute  un  des  plus  puissans  moyens 
de  provoquer  I’adoption  d’un  assolement  de  ce 
genre ,  et  ce  que  j’ai  vu  depuis  quelques  anndes 
dans  les  environs  de  ma  manufacture ,  m’autorise 
'a  croire  qu’il  ne  faudrait  pas  un  espace  de  temps 
tres-conslderable  pour  produire  a  cet  egard  une 
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revolution  complete  dans  ragricultiire  du  canton 
qui  alebonlieurdese  trouver  voisind’unesucrerie. 
Les  profits  des  cultivateurs  formeront  des  capl- 
taux  qui  en  appelleront  bientot  d’autres,  car  ils 
ne  se  verseront  jamais  dans  ragricultiire,  tantque 

1  agriculture  ne  sera  pas  deveiiue  une  entreprise 
lucrative. 

II  est  facile  de  voir  qu'apres  les  cultivateurs  , 
les  proprietaires  des  terres  sont  peuNetre  la  classe 
qui  a  le  plus  d  interet  a  I’introduction  de  ce  ^enre 
d  industrie.  L  augmentation  du  prix  des  baux  et 
de  la  valeur  des  terres  en  doit  necessairernent  etre 
le  resuitat.  Pourqnoi  faut-il  que  je  dise  que  j  ai 
trouve  des'  proprietaires  assez  peu  eclaires  sur 
leurs  inter^ts,  pour  interdire  a  leurs  fermiers  la 
culture  de  la  betterave  ?  Je  serais  en  etat  de 
prouver  qu  il  s  est  passe  ,  depuis  queiques  annees, 
des  baux  clans  lesquels  cette  clause  a  eleinseree  ; 
mais  je  me  bate  d  ajouter  que  Je  nombre  en  est 
infiniment  petit,  et  qu'au  contrairela  tres-grande 
majorite  des  proprietaires,  et  principalement  ceux 
dont  les  connaissances  et  les  lurnieres  peuvent 
donner  un  grand  poids  a  leur  exemj)ie,  se  sont  em¬ 
presses  de  favoriser  et  d’encourager  cette  culture. 

S«  VI.  Interets  coLoniaux,  ~  Les  interets 
coloniaux  ,  ou  la  necessite  de  favoriser  des  posses¬ 
sions  eloignees,  qu  on  regarde  comme  indispen- 
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sables  a  la  prosperite  de  la  metro  pole  ,  sont  la 
seule  source  dans  laquelle  on  ait  puise  des  objec¬ 
tions  contre  les  ay  ant  ages  de  la  fabrication  du  sucre 
indigene.  On  croirait  vraiment,  a  entendre  parler 
cerlaines  personnes  ^  et  a  lire  certains  ecrits  ^  on 
croirait  que  nous  avons  encore  des  colcnieSj  on. 
croirait  qu  on  vient  de  decouvrir  un  moyen  qui 
puisse  nous  falre  entrer  en  partage  dans  la  do¬ 
mination  des  iners  ,  ou  qui  puisse  empecher  que 
les  colonies  n’appartiennent  reellement  et  de  fait 
a  la  puissance  qui  tient  le  sceptre  de  TOcean.  Est- 
il  done  si  difficile  de  s'apercevoir  que  ,  dans  Tetat 
actuel  des  choses  ,  les  colonies  entre  nos  mains 
ne  peuvent  etre  qu'unliende  plus  par  lequel  eette 
puissance  espere  nous  tenir  dans  sa  dependance  ^ 
en  temps  de  paix  par  la  crainte  de  les  perdre,  en 
temps  de  guerre  par  I  appat  de  la  restitution . 

iMais,  dit-on,  e'est  precisement  a  cause  que  nous 
avons  perdu  Tempire  des  mers  et  que  notre  ma¬ 
rine  est  tombee  dans  raneantisseraent,  qu’il  est 
necessaire  de  la  reparer ;  e’est  pour  cela  qufil 
nous  faut  des  colonies  ,  car  il  a  ete  reconnu  de 
'  tout  temps  que  leur  commerce  etait  la  pepiniere 
qui  fournissait  des  sujets  ala  marine  de  I’Etat.  Je 
n’examinerai  point  si  Ton  n^est  point  tombe  dans 
un  cercle  vicieux ,  en  repetant  si  souvent  qu’il 
nous  faut  une  marine  militaire  pour  proteger  le 
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commerce  de  nos  colonies,  et  qu*il  nous  faut  des 
colonies  pour  alimenter  la  marine  militaire.  Je 
n’examinerai  point  si,  dans  Tetat  actuel  des  cboses, 
il  se  presente  a  la  France  assez  de  probabilite  de 
pouvoir  retablir  sa  marine  ,  pour  pouvoir  justifier 
les  sacrifices  qu’elle  pourrait  faire  dans  ce  but  sur 
les  elemens  de  sa  prosperite  inlerieure.  Je  consi» 
dererai  la  chose  sous  un  autre  point  de  vue. 

11  y  a  cinquante  ans  ,  toutes  les  parties  des  deux 
Indes ,  avec  lesquelles  I’Europe  pouvait  com- 
mercer,  etaient  possedees  par  quelques  nations 
sous  le  nom  de  colonies.  Celles  qui  n'en  posse- 
daientpas,  devaient,  parce  fait  meme,  renoncer 
a  tout  commerce  maritime ,  le  cabotage  excepte. 
Alors  les  pecheries  et  les  colonies  etaient  consi- 
derees  a  juste  litre  comrne  les  seules  ecoles  des 
matelols  et  des  inarins. 

Aujourd’bui  les  cboses  ont  bien  change  de  face. 
Les  esprits  observateurs  ont  pu  prevoir ,  depuis 
bien  des  annees ,  la  ruine  de  ce  grand  edifice  colo¬ 
nial  que  lesEuropeens  avaient eleve  en  Amerique. 
La  France  elle-meme  a  porte  la  hache  dans  ses 
fondemens  en  favorisant  la  tentative  d’emancipa- 
tion  des  Etats  -  Unis.  II  etait  dans  la  nature  des 
cboses  que  des  I’instant  qu’une  seule  nation  libre 
existerait  dans  le  Nouveau  -  Monde  ,  Tiiidepen- 
dance  de  1  Amerique  entiere  ne  pouvait  etre  bien 
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elolgnee.  Ce  moment  a  ete  hate  par  d’autres  cir- 
constances  j  aujourd’hni  Foeuvre  est  presque  con- 
sommee.  La  lutte  pourra  pent  -  etre  se  soutemr 
encore,  pendant  un  certain  temps,  sur  quelques 
points  ;  inais  je  ne  vois  ancune  chance  qui  puisse 
einpecher,  dhci  a  pen  d’annees ,  Tereclion  de  deux 
on  trois  grandes  nations  independantes  en  Ame- 
rique ,  outre  les  Etats-Unis  et  le  Bresil. 

Quand  il  n’y  aurait  que  ces^  deux  dernieres 
puissances  ,  elles  presenteraient  aux  nations  ma- 
ritimes  de  I’Europe  la  matiere  d’un  commerce 
bien  autrement  important  que  ne  Font  jamais 
fait  les  colonies  d’aucune  d’elles,  FEspagne  seule 
exceptee.  Les  colonies  qui  restent  aujourd’hui  a 
la  France  ,  ne  sont  qu’un  point  dans  Fimmensite, 
en  comparaison  de  ce  vaste  champ  qui  s’ouvre 
aux  speculations  de  ses  arinateurs.  Si  jcmiciis  Icz 
France  sent  le  besoin^  et  trome  lapossibilitS 
de  creer  une  marine  militaire ,  ce  sera  pour 
jjroteger  ce  commerce  ^  et  luFmeme  enfour- 
nira  les  Memens, 

En  effet  ce  iFest  pas  comme  propriete,  que  les 
colonies  Francaises  servaient  a  alimenter  sa  ma¬ 
rine  5  c’elait  simpiement  comme  but  commercial. 
Et  nous  voyons  aujourd’hui  les  Etats>Unis,  la 
seule  nation  maritime  du  monde  peut-etre,  qui 
n’ait  jarnais  eu  de  colonies ,  donner  a  sa  niarnie 
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iin  accroisvsement  si  rapide  que  le  moment  n’est 
peut-etre  paseloigne  on  elle  poarra  disputer  Tem- 
pire  des  mers  a  celle  qui  a  tant  fait  pour  s’en 
rendre  maitresse, 

II  ne  sera  pas  inutile  de  jeter  un  coup  d’oeil  sur 
les  avantages  que  la  France  tirait  de  ses  colonies 
a  Tepoque  de  leur  plus  grande  prosperite. 

En  1 786 ,  les  importalions  des  colonies  d  Arne- 
rique  en  France^  etaient  comme  il  suit  : 

De  Saint-Domlngr.e.  .  13154^^5®^®  ] 

De  la  Martinique.  .  .  23}958,ooo  I 

De  la  Guadeloupe.  .  .  /  1^4)801)000 

De  la  Cayenne .  919,000  I 

De  Tabago .  4)^85000  J 

Les  exportations  de  la  France  dans  ces  colonies 
etaient  dans  la  meine  annee 

A  Saint-Domingue.  .  .  ^^^yoOjOOO  \ 

A  la  Martinique.  .  .  .  12,109,000  I 

A  la  Guadeloupe.  .  .  .  6,274^000  >  /  /  9 

^  to  i  04^819,000 

A  la  Cayenne .  070,000  I 

A  Tabago .  658, 000  j 

Balance  au  desavantage  de  la  France.  .  110,482,000 

Ce  tableau  offre  plusieurs  sujets  de  reflexions : 
on  voit  d’abord  que  dans  un  total  de  iq Ii^jQoo^ooo 
formant  le  montant  des  importalions  de  nos  colo¬ 
nies  en  France  5  Tile  de  Saint-Domingue  seule, 
aujourd’hui  perdue  pour  nous,  est  comprise  pour 
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une  somme  de  1 5 1,000,000  francs,  c’est-a-dire 
pour  a-peu-pres  les  ^  du  tout. 

En  comparant  les  importations  de  nos  colonies 
en  France ,  avec  leurs  exportations  ,  on  voit  que 
ce  commerce  donnait  lieu  a  une  balance  de  plus 
de  110,000,000  au  desavantage  de  la  France, 
c’est-a  -  dire  que  la  France  pajait  tons  les  ans  a 
ses  colonies  des  sommes  immenses  en  numeraire, 
outre  les  marcbandises  qu’elle  leur  fournissait  en 
ecliange  de  leurs  productions,  C^est  cette  conside¬ 
ration  qui  faisait  dire  ,  depuis  long>temps,  a  des 
liommes  tres-senses,  que  la  possession  des  colo¬ 
nies  etait  onereuse  pour  la  France  ,  et  que  le 
commerce  auquel  elles  donnaient  lieu  etait  tout 
enlier  a  leur  avantage  et  ruineux  pour  le  royaume. 

On  leurrepondait  qu’une  parlie  des  productions 
que  la  France  importait  de  ses  colonies  etaient 
ensuite  reexportees  et  payees  par  les  nations  etran- 
geres;  maison  ne faisait  pas  ,  a  ce  qu'il  me  sembie, 
assez  d’attention  que  c’etait  la  France  elle-meme 
qui  avait  fourni  originairement  les  capitaux  neces- 
saires  pour  i’etablissement  de  toutes  les  cultures 
des  colonies.  Ces  capitaux  etaient  immenses  ,  et 
la  France,  en  racbetant  leurs  produits  ,  s'etait 
placee  dans  la  position  d’un  bomme  qui ,  apres 
w-ivoir  acbete  de  ses  deniers  un  domaine  rural  , 
ipurpirait  a  ceiui  qui  fexploite  tons  ies  bestiaux 


\ 
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et  instrumens  aratoires  dont  il  a  besoin  ,  et  ferait 
tous  lesfrais  de  Texploitation  sansen  tirer  auciine 
redevance ,  qui  racbeterait  ensuite  au  prix  da 
marche  les  productions  de  ce  domaine  ,  et  qui 
croirait  faire  une  excellente  speculation  ,  parce 
que,  ne  consommant  pas  toutes  ces  denrees,  il  en 
vendrait  une  partie  avec  un  leger  benefice. 

Les  partisans  des  colonies  objectaient  j  il  est 
vrai  ^  qu’on  ne  devait  pas  les  considerer  com  me 
une  nation  etrangere ,  mais  qu’elles  etaient  reel- 
lement  une  province  de  la  France ,  et  qu’ainsi  les 
capitaux  qu’on  j  avait  places  et  qu’on  y  accumu- 
lait  annuellement ,  n'etaient  point  perdus  pour 
TEtat;  que  quelle  que  fut  la  balance  commerciale, 
c’etalt  toujours  une  production  qui,  au  definitif, 
tournait  au  benefice  du  royaume  ,  puisqu’elle  en- 
ricbissait  une  de  ses  provinces.  Selon  eux,  on  ne 
devait  point  considerer  les  colonies,  a  Tegard  dela 
France  ,  sous  un  autre  rapport  qu’on  considererait 
le  Languedoc ,  par  exeiiiple,  a  Tegard  du  reste 
du  royaume. 

On  aurait  pu,  il  y  a  vingt-cinq  ans,  leur 
repondre  que  diverses  circonstances  pouvaient 
mettre  une  difference  enorme  entre  la  surete  des 
capitaux  placds  dans  les  colonies  ou  dans  une  pro¬ 
vince  de  i’interieur  ;  mais  aujourd’liui  les  eve- 
nemens  ont  parle  si  liaut  qu’il  n’est  pas  ,  je  pense, 

i3  ^  ^ 
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vement  annuel ,  tant  en  ecus  qu’en  marcliandises, 
auquel  donnera  lieu  la  production  du  sucre  3  mais 
ce  mouvement  n'en  sera  pas  moins  reel  pour  cela: 
il  aura  ,  au  contraire  ,  beaucoup  plus  d’activite  ^ 
on  sera  sur  au  moins  que  I’objet  de  ces  ecbanges 
est  reellement  le  produit  de  notre  sol  et  de  notre 
Industrie.  Et  puis  n^est-ce  rien  que  de  pouvoir  s’y 
livrer  avec  securite  ,  sans  avoir  a  craindre  ni  les 
tempetes ,  ni  la  guerre  maritime ,  ni  la  capture 
de  nos  vaisseaux  sans  declaration  de  guerre? 

Je  ne  vois  dans  tout  cela  de  perte  reelle  que 
celle  du  fret  des  marcliandises  quVn  envoie  dans 
nos  colonies  ,  de  celles  qu^on  importe  en  retour. 
Queiques  armateurs  seront  peut-etre  disposes  a 
donner  acette  perte  beaucoup  d’importance.  Mais 
quelque  prevenus  qu’iis  soient,  je  leur  demande 
de  me  repondre  a  la  question  suivante  :  Par  une 
fiction  inverse  a  celle  que  j’ai  presentee  tout-a- 
rheure  ,  supposons  qu’on  puisse  transporter  dans 
nos  possessions  de  TAmerique,  les  oliviers  de  la 
Provence  ou  le  vignoble  du  Medoc,  Croit  •  on 
qu’il  serait  avantageux  a  la  France  de  le  faire , 
soit  pour  faire  gagner  a  ses  armateurs  le  fret  de 
riiuile  y  des  vins  et  de  I’eau-  de  -  vie  y  soit  pour 
Fencouragement  de  son  commerce  ou  de  son  in- 
diistrie?  L’examen  de  cette  question,  sous  tous 
ses  rapports ,  me,  parait  tres  -  propre  a  eclairer 
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celle  dont  nous  nous  occupons.  Ce  qu’on  decidera 
relativement  a  la  position  la  plus  avantageuse  des 
vignobles  et  des  oliviers,  il  est  impossible  qu’on 
ne  le  decide  pas  egalement  pour  les  plantations 


a  sucre. 


Explication  de  la  Vlanche. 

Fig»  —  Le  cjlindre  du  lavoir  vu  de  cote. 
Eig.  2.  .  Le  meme ,  vu  de  face  avec  ses  deux 

maniveiles  et  la  corde  qui  sert  a  Tenlever.  La  cir- 
conlerence  de  ce  cylindre  est  formee  de  lattes  de 
bois,  laissant  entre  elles  des  intervalles  d’un  pouce 
et  demi  de  largeur ,  et  clouees  sur  les  deux  disques 
qui  forment  les  deux  extremites  du  cylindre.  Une 
porte  a  claire>voie,  qui  s’ouvre  dans  toute  la  lon¬ 
gueur  du  cylindre  sur  lequel  elle  est  fixee  par  des 
charnieres,  sert  a  y  introduire  les  betteraves  et  a 
le  vider. 

Eig,  3.  —  Le  cylindre  monte  sur  sa  cuve. 
aj  Cuve  oblongue  en  bois. 

^  ^  Le  cylindre  reposant  sur  des  coussinets  fixes 
sur  les  deux  c6tes  de  la  cuve. 

c ,  Coussinets  fixes  par  deux  barres  de  fer,  sur 
lesquels  on  porte  le  cylindre  pour  le  vider. 

d y  Caisse  en  bois  qui  re^oit  les  betteraves  lavees. 
Cy  Poulie  au  moyen  de  laquelle  un  homme 
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cnleve  le  cylindre  pendant  que  deux  ouvriers  le 
saisissant  par  les  manivelles ,  le  portent  sur  les 
coussinets. 

Fig*  4»  —  Plan  de  deux  plaques  de  grenage 
accolees, 

aa.  Surface  des  plaques. 

bb^  Bees  des  plaques  par  lesquels  on  retire  la 
matiere  au  inoyen  d’une  espece  de  rateau  de  bois 
sans  dents,  lorsqu’elle  est  grenee. 

c?,  Indication  de  remplacement  de  la  chaudiere 
placee  sous  ces  deux  plaques ,  et  qui  sert  a  les 
ecliauffer. 

ky  Tuyau  sur  lequel  on  place  un  entonnoir 
pour  verser  de  Teau  dans  la  cliaudiere. 

Fig,  5.  —  Coupe  du  massif  de  maconiierie  sur 
lequel  sont  etablies  les  plaques  selon  la  ligne  i,  hy 
fig.  ire. 

a,  Cliaudiere. 

by  Foyer. 

c y  Cendrier  place  sous  la  surface  du  sol. 

dy  Plan  incline  revetu  d’un  bon  ciment  qui 
ramene  feau  condensee  dans  la  cliaudiere. 

Tuy  aux  de  circulation  de  la  flamme  au- 
tour  de  la  cliaudiere. 

i y  Chassis  des  plaques. 

Fig.  ^  Coupe  du  meme  massif  selon  la 
ligne  b,J,fig.  1-^=. 
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h  ^  Coupe  du  bee  de  la  plaque.  On  voit  que 
la  feuille  de  cuivre  f,  qui  forme  la  plaque ,  est  re* 
levee  vers  le  bee  pour  retenir  le  liquide ,  ee  qui 
n’empMie  pas  qu’on  ne  tire  faeilement  k  masse 
grenee ,  en  la  dirigeant  vers  ee  point  avee  le 
rateau. 

d.  Plan  incline  qui  ramene  Peau  dans  la  ebau- 
diere. 

Coupe  du  chassis  de  bois  sur  lequel  la  plaque 
est  fixee. 

fy  Surface  de  la  plaque. 

rj^  —  Coupe  du  meme  massif,  selon  la 

ligne  ey  d^fig,  4- 

Les  memes  lettres  indiquent  les  memes  objets 
que  dans  \es  Jig,  5  et  6. 

Fig  8.  ■ — '  Vue  de  cote  d’un  banc  charge  de 
hottes  rem plies  de  sucre  en  purgation.  On  voit 
sous  le  banc  la  gouttiere  de  tole  qui  recoit  la  me- 
lasse  de  toutes  les  hottes,  et  la  conduit  dans  le  re¬ 
servoir  enterre  dans  une  partie  de  sa  hauteur. 

Fig.  9.  —  Le  meme  banc  vu  de  face ,  avec  la 
gouttiere  et  le  reservoir. 
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23  t  ce  qui  retarda  ,  lisez  et  qni  vetarda. 

19,  I’installafion  ,  lisez  I’dmulation. 
derniere  ,  II  fallait  done,  lisez  il  fallut  done; 

1 ,  des  eonsomniations  ,  lisez  des  eonsommateurs. 

14,  20  lieues,  lisez  2  lieues. 

2 ,  de  la  herse  a  eiieval ,  lisez  de  la  hone  a  clieval. 

61,  avant-derniere  ,  Pfedeliacke,  lisez  Pferdchatke. 

62  ,  3 ,  a  la  hone  ,  a  la  main  ,  lisez  a  la  houe  a  main. 

64,  derniere,  les  m^mes  eultures ,  lisez  les  menues  eultures* 
71,  20,  en  repiquant,  lisez  et  repiquant. 

75 ,  3  ,  rendaif ,  lisez  rendrait. 

36,  8,  des  jours  fetes,  lisez  des  jours  feries. 

Id. ,  i5 ,  d’ameliorer ,  lisez  d’aeceldrer. 
io3,  avant-derniere,  une  masse  douce,  lisez  une  masse  dense.’ 
ii9j  5,  les  substances  visqueiises,  lisez  la  substance  vis- 
queuse. 

il  y  avait  un  degagement ,  lisez  il  y  avait  eu  dega- 
gement. 

varie  de  2  demi-grammes  a  3  demi-grammes  par 
litre  de  sucre  ,  lisez  Viirie  de  2  ^  grammes  a  3  ^ 
grammes  par  litre  de  sue. 
dans  les  environs,  lisez  dans  mes  environs, 
sous  les  rapports  ,  lisez  sous  Je  rapport. 

I’eau  mere,  et  la  melasse ,  lisez  I’eaii  mere, 
melasse. 

presenta ,  lisez  prdsente. 

I’epreuve  du  filtre,  lisez  Pepreuve  du  filet, 
a  une  autre,  lisez  a  aucune  autre, 
en  quinze  jours ,  lisez  en  i5o  jours, 
papier  blanc,  lisez  papier  bleu, 
qu’on  a  evaporee ,  lisez  qu’on  a  a  dvaporer. 

M.  Wac  ,  lisez  M.  Wat. 

budjet,  lisez  budget  (de  rnenie  dans  deux  ou  irois 
autres  endroits). 

aider  le  raffineur  a  faire,  lisez  aider  le  raffineur,  afaire. 
avec  ddsavantage ,  lisez  avec  un  desavantage. 
le  millier  de  betteraves ,  dont  on  pent  tirer,  lisez  le 
millier,  des  betteraves  dont  on  put  tirer. 
le  marc,  exprime  des  betteraves,  lisez  le  marc  ex- 
primd  des  belteraves. 

que  je  ne  suppose  pas  ,  lisez  que  je  ne  siipposais  pas» 
les  pas,  lisez  le  pas. 

260  hectares  ,  lisez  2,60  hectares. 

\j5o  kilogrammes,  lisez  ii5o  kilogrammes, 
le  produit  du  travail,  lisez  le  produit  annuel  du 
travail. 

120  hectares,  lisez  1,20  hectares. 
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